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PRÉ  FACE, 

L  faut  avoiicr  que  dans  les 
premiers  tems  ,  l’on  ne  con- 
noifToit  point  encore  la  déli- 
cateflfe  des  Tables.  La  Tem¬ 
pérance  &  la  Frugalité  y  croient  dans  tout 
leur  luftre.  Comme  les  Hommes  ne 
fe  fervoient  alôrs  que  d’Alimehs  (im¬ 
pies  ,  point  de  Traités  de  Cuifine  parmi 
eux  ,  ils  n’en  avoient  pas  befoin.  U fans 
fans  beaucoup  d’alfaifonnement  ,  ôc 
même  avec  modération ,  des  bienfaits  de 
la  Nature  ,  ils  en  étoient  plus  forts  Ôc 
plus  robufles  ;  &  expofés  à  moins  de 
maladies,  ils  vivoient  plus  longrtems. 

Cette  fobriété  ne  fut  pas  de  longue 
durée:  l’habitude,  comme  le  dit  l’Auteur 
des  Dons  de  Cornus ,  dans  la  Préface  de  la 
dernière  édition  qu’il  vient  de  donner  au 
Public ,  l'habitude  de  manger  toujours 
les  memes  chofes  ,  enfanta  le  dégoût  -,  le 
dégoût  fît  naître  la  curiofité  ,  la  curiofité 
l’expérience,  8c  l’expérience  la  fenfualité. 
L’homme  goûta  a  ellaya,  choifit,  &  par¬ 
vint  ainh  peu  à  peu  à  fe  faire  un  art  de 
l’adion  la  plus  (impie  8c  la  plus  naturelle. 
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Voilà  ,  félon  le  même  Auteur  ,  en  abrégé 
l’Hiftoirede  la  Cuifine  que  nous  allons  en 
peu  de  mots  ici  développer ,  fur  tout  celle 
des  Romains,  dont  nous  avons  plus  de 
connoiiTance,  &c  qui  n’ont  fait  qu’encherir 
fur  les  autres  Peuples  qui  les  ont  précédés» 

Les  Nations  fe  formèrent  j  l’Homme 
courant  après  les  richelfes ,  n’en  aima  la 
jouilfance  que  pour  fournir  à  fon  luxe  , 
Ôc  changer  une  nourriture  (impie  Sc  bonne 
en  d’autres  plus  abondantes ,  plus  délica¬ 
tes  ,  ôc  mieux  aflaifonnées  ,  mais  quelque¬ 
fois  dangereufes  à  la  fanté.  Le  laitage,  les 
légumes  ,  des  pains  cuits  fous  la  cendre  , 
des  viandes  bouillies  ,  grillées ,  ou  rôties 
{ nourriture  ordinaire  des  premiers  Peuples 
du  Monde  )  ne  furent  plus  un  régal  pour 
les  Grecs  &  les  Romains  dans  les  tems 
florifians  de  leur  Republique. 

Ceux-ci  compofoient  leurs  repas  de 
trois  Services.  Par  furcroît  de  bonne  chere 
&  de  délicateffe  ,  on  les  augmentoit  jufi- 
qu’à  fept.  Le  premier  confiftoit  en  fala- 
des  de  laitues,  olives ,  huîtres ,  &c  autres 
chofes  pareilles  ,  qui  pouvoient  exciter 
leur  appétit  5  le  fécond  en  rôti  &  en 
viandes  les  -plus  folides  -y  on  y  entre- 
meloit  quelques  plats  de  poilTon  ,  dont 
ils  étoient  fi  grands  amateurs  ,  que  fans 
ces  mets  ils  n’auroient  pa?  crû  faire 
bonne  chere  ^  le  troifiéme  Service  qui 
cornpofoit  le  deflert  „  oiîxoit  des  Fruits- 
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&  de  la  Pâtiiferie.  Cette  manière  de 
fervir  a  paffc  jufqu’à  nous  *,  peut-être 
que  dans  l’ordre  des  plats  ils  gardoient 
moins  de  fymétrie. 

Ils  avoient  des  Domeftiques  dont  les 
uns  en  Maîtres-d’ Hotels ,  arrangeoient  les 
Services  5  les  autres ,  comme  Echanfons 
veilloient  à  la  diftribution  des  vins.  O11 
en  voyoit  ,  qui  femblables  aux  Ecuyer s 
tranchant  ,  coupoient  les  viandes  ;  Sc 
quelques-uns  11’étoient  occupés  qu’à  chaf- 
fer  les  Mouches  avec  de  grands  Eventails 
d°.  plume.  Telle  étoit  la  maniéré  de  fervir 
chez  les  Romains. 

Toutes  les  Nations  de  l’Europe  aujour¬ 
d’hui  fi  policées ,  &  rafinant  fur  tout,  pre¬ 
nant  les  unes  chez  les  autres  ce  qui  peut 
fiater  ,  fantaifie,  goût ,  fenfualité  ,  plaitfrs, 
ne  l’emportent  donc  point  fur  les  Anciens 
dans  le  fafte  &  la  fomptuofité  des  repas. 

Le  Bœuf,  le  Veau,  le  Mouton  ,  l’A¬ 
gneau,  le  Cabril,  le  Porc,  paroilfoient 
fur  leurs  Tables  comme  fur  les  nôtres. 
A  la  réferve  des  Dindons ,  qu’ils  ne  con- 
noilfoient  pas  ,  ils  avoient  de  la  Volaille 
en  plus  grande  quantité  que  nous.  Mar- 
tial  ,  qui  fait  l’énumération  de  toutes, 
nomme  les  Oies ,  les  Paons  ,  les  (a)  Phé- 

(æ)  Les  Phenicoptère#étoient  des  Oifeaux 
à  plumes  rouges  ,  qui  vivoient  dans  les 
mare  cages. 
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nicoptères  ,  ies  (a)  Perdrix  ,  les  (b)  Na- 
midiques  ,  les  Faifans ,  les  Poules  s  les 
Pigeons  ,  les  Ramiers les  Tourterel¬ 
les  ,  &c. 

Entre  les  Oifeaux ,  ils  aimoient  beau¬ 
coup  le  Francolin ,  nommé  en  latin  sit- 
tage»  ;  üs  faifoient  leurs  délices  des 
Becfigues ,  qu’ils  mangeoient  avec  du 
poivre  ,  des  Grives  ,  du  Galbula  (  qu’on 
croit  être  le  même  que  le  Lorio  )  de 
la  Perdrix  des  champs  ,  des  Grues  de 
Malte  ,  &  des  Roffignols.  Le  Lievre ,  le 
Lapin ,  le  Loir  ,  le  Chevreuil  ,  les  Faons, 
les  Marcaffins  ,  le  Cerf,  le  Sanglier  , 
1  Ours  même  ,  recherché  par  quelques- 
uns  en  averfion  chez  d’autres ,  &  dont 
les  Paifans  des  Pyrénées  font  encore 
aujourd  hui  des  Pâtés  j  toutes  ces  diffé¬ 
rentes  Bêtes,  fauves  entroient  dans  leurs 
feftins  ,  &c  dans  leurs  repas  ordinaires. 

Parmi  le  Poiffon  ,  le  Congre  qu’on  ne 
connoît  pas  bien-  aujourd’hui ,  l’Acci- 
penfer  ,  qu  on  croit  être  le  même  que 
l’Efturgeon  ,  le  Turbot ,  le  Mulot  ,  la 

(a)  Les  Anciens  diftinguoient  les  Perdrix 
des  champs ,  de  la.  Perdrix  privée  &  domef- 
îiqfce. 

(0  Les  Numidiques  étoient  des  Poules  de 
Numidie  ,  marquées  de  petites  taches  ,  ou 
mouchetées.  C  eft  posai*  cela  qu’on  les  appelle* 
Guttatœ  en  Latin,  c’eft  ce  que  nous  appelions 

X.  I lit Ci  Q 5  $ 
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Murene ,  ou  la  Lamproie  ,  le  Loup  de 
mer  ,  plufieurs  autres  PoilTons  &  Co¬ 
quillages  de  toute  efpece  ;  enfin  les 
Harangs  de  Lipare ,  les  Raves  de  Man- 
tince  ,  les  Navets  de  Thebes  ,  les  Bettes 
d  Acres ,  voila  ce  dont  ils  compofoient 
leurs  entrées  ,  entremets  &  ambigus. 

Le$  François  &  leurs  voifins  ne  font 
point  les  inventeurs  de  la  chair  en  pâte  , 
&  de  la  pâtilferie  :  Les  Anciens  fça- 
voient  faire  &  avoient  comme  nous 
différentes  fortes  de  Gâteaux-  leurs  Cuî- 
fïniers  aufli  habiles  que  nous  ,  ai- 
guifoient  de  même  l’appétit  de  leurs 
Maîtres  par  des  ragoûts  violents  ,  en 
faTafic  changer  de  figure  les  morceaux 
qu’ils  apprêtoient.  Nous  lifons  que  Ni- 
gomede  ,  Roi  de  Bithinie  ,  défirant  man¬ 
ger  du  Harang  ,  &  fe  trouvant  dans  un 
lieu  éloigné  de  la  mer ,  fon  Cuifinier  en 
fit  un  avec  d’autre  PoifTon.  Celui  de  Tri- 
m  a  l  c  i  o  n  plus  habile  ,  compofoit 
avec  de  la  chair  de  Poillon  des  Pigeons 
ramiers  ,  des  Tourterelles  &  des  Pou¬ 
lardes.  A  t  ii  e  n  e  e  parle  d  un  Cochon 
à  demi  rôti  &  à  demi  bouilli ,  préparé 
par  un  Cuifinier ,  qui  avoir  eu  l’art  de 
le  vuider  &  de  le  farcir  faus  leventrer  (a); 

Ç a )  P-r  un  petit  trou  fur  une  Epaule  ,  il  Et 
ïortir  toutes  les  Entrailles ,  8c  après  avoir  lavé 

aiiij 
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Comparons  ces  Cuifmiers  de  l’Antiquité 
avec  ceux  de  nos  Confrères  ,  qui  ont  le 
plus  de  réputation  en  France  ,  &  dans  les 
Cours  Etrangères ,  y  trouverons-nous  de 
la  différence  ?  même  fcience  pour  apprêter 
&  défigurer  les  mêts,  qu’ils  avoient  à  1er- 
vir ,  même  delicateffe  dans  les  ragoûts  , 
même  propreté  pour  le  coup  d’œil  *  mais  • 
plus  d’abondance  qu’au)  ourd’hui,  c’efi:  tou¬ 
te  la  différence  qu’on  y  pourra  trouver. 

Que  dis-je  !  La  proruEon  des  viandes 
n’eft  pas  moins  le  goût  régnant  des 
bonnes  tables  de  l’Europe  que  celui 
des  mêts  rares  &  recherchés  ,  &  l’on 
ieroit  peu  content  de  la  delicateffe  ,  lî 
l’abondance  ne  s’y  trouvoit  pas.  Dans  les- 
grandes  Villes  nous  avons  des  Traiteurs,, 
qui,  Cuifîniers  Artiftes  ,  comme  cet  ancien 
Romain  (a)  oncle  fecret  de  dater  la  déli- 
cateffedes  fins  Gourmands  de  s’enrichir 
en  peu  de  tems  par  le  trafic  prodigieux 
qu’ils  font  de  leurs  viandes  préparées. 

On  agiffoic  autrefois ,  comme  on  agit 

le  dedans  avec  du  vin  qu’il  avoit  lailfé  écou¬ 
ler  ,  il  fit  enluite  entrer  la  Farce  par  lat 
Gueule. 

{a)  Cneius  Aufidius  Lucro  trouva  le  moyen 
d’engraifîer  des  Paons ,  &  gagnoit  tous  les  ans 
à  ce  trafic  foixante  mille  Sefterces. 

Le  petit  Sefierce  valoit  deux  fols  un  denier,. 
&  un  peu  plus  de  notre  monnoie.  Le  grand  Sef- 
rerce  en  valoit  mille  petits ,  ce  qui  revient  à 
écus ,  &  plus  j  de  notre  monnoie, 
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aujourd’hui.  Dans  les  réjouiffances  pu¬ 
bliques  ,  on  faifoir  rôtir  pour  le  Peuple  , 
des  Boeufs,  des  Veaux,  des  Moutons 5 
des  Porcs  alfés  Couvent  forcis  ;  il  y  a 
encore  de  pareilles  profufions  pour  des 
Noces  d’éclat  ou  d’autres  Cérémonies 
remarquables.  Cependant  ces  prodigieu- 
fès  pièces  ne  viennent  point  en  entier 
couvrir  la  table  des  Riches.  C’étoit  îe 
goût  des  Romains  ,  qui  l’avolent  pris  des 
Grecs.  Ils  faiCoient  lervir  des  Sangliers 
entiers  dans  lefquels  on  mettoit  auiïî 
d'autres  pièces  entières  ,  rangées  de  fa¬ 
çon  que  les  dernières  étoient  les  plus 
petires ,  jufqu’a  la  groffeur  d’un  Rolîl- 
gnol  (>).. 

Cette  abondance  ,  cette  délicateffe 
s’étoient  introduites  avec  le  luxe  chez  les 
Babyloniens ,  les  Egyptiens  ôc  les  Perfes. 
Ceux-ci  les  communiquèrent  aux  Grecs , 
les  Grecs  aux  Romains  ,  <Sc  les  Italiens 
enfin  firent  connoître  la  bonne  chere  aux 
François.  Ils  portèrent  d’abord  fi  loin  la 
profufion,  que  plufieurs  de  nos  Rois  ten¬ 
tèrent  par  des  Edits  de  la  réprimer. 

Dans  tous  les  âges  il  y  a  eu  des  LhcuL 
lus  ;  il  y  en  a  dans  tous  les  Pais  ,  a  qui  la 

(a)  Un  Sanglier  accommodé  de  cette  ma¬ 
niéré  fe  nommoit  un  Sanglier  à  la  Troyen- 
ne,  par  allufion  au  Cheval  rempli  de  Trou¬ 
pes,  qui  fervit  à  la  prife  de  la- Vide  de  Troye* 
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Mer  &  la  Terre  peuvent  à  peine  fournir 
pour  l’entretien  &  la  dépenfe  de  leurs  ta¬ 
bles  ,  ils  perpétuent  ce  goût  décidé  pour 
la  bonne  chere  ,  pour  la  fomptuofité  ,  &c 
pour  la  délicatelTe  ,  fur  laquelle  les  Na¬ 
tions  ,  &  furtout  la  nôtre  ,  cherchent  à 
rafiner  tous  les  jours  en  défigurant  de 
cent  différentes  maniérés  des  mets,  qui 
par  une  multidude  de  ragoûts  trop  recher¬ 
chés  changent  de  nature  ,  perdent  leur 
bonne  qualité  ,  8c  font'.,  fi  je  puis  par¬ 
ler  ainfi",  autant  de  poilons  flateurs  qui 
abrègent  les  jours  quand  l’ufage  en  efb 
trop  fréquent. 

Ainfi  la  Cuifine  (impie  dans  les  com- 
meneemens  ,  devenue  de  fiécle  en  fiécle 
plus  abondante  8c  plus  délicate  ;  perfec¬ 
tionnée  en  France  (ous  le  dernier  régne-, 
plus  rafînée  encore  fous  celui-ci  ,  eft  un 
Arc  8c  une  Etude  pénible  pour  ceux  de 
nous  qui  veulent  s’y  diftinguer  &  avoir  de 
la  réputation.  Les  Anciens  ont  eu  des 
Ouvrages  fur  cette  matière,  &  nous  avons 
auui  nos  Apiciu  s,  c’eft  à-dire  plusieurs 
fameux  Cuifiniers  qui  nous  ont  donné  des 
Traités  de  leur  Art. 

Ces  Ouvrages  ne  laifîeroient  rien  a  dé¬ 
lirer  fur  cet  article  ,  s’il  n’étoit  queftion 
que  de  rendre  ces  alimens  agréables  ait 
goût.  Le  Di&ionnaire  de  Liger  ,  le  nou, 
veau  Cuifinier  Royal  8c  Bourgeois  de1 
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Jlfa/fialot ,  augmenté  de  nouveaux  ra¬ 
goûts  ,  par  Vincent  de  la  Chapelle  -,  Ou¬ 
vrage,  où  l’on  voit  réuni  le  goût  François 
avec  celui  des  Nations  voifmes ,  mais  qui 
jette  dans  une  furieufe  dépenfe  :  le  Trai¬ 
te  de  Cuifîne  ,  la  Cuffiniere  Bourgeoise  , 
5c  la  Science  du  Maître  d’Botel-Cuffinier 
de  M.  Mènon  :  l’Ecole  parfaite  des  Offi¬ 
ciers  de  Bouche  :  les  Dons  de  Cornus  :  le 
Cuifmier  François  ,  le  Cuffinier  Gafcon  , 
ôc  plufieurs  autres  ,  tous  diftingués  dans’ 
notre  Art ,  ont  fuffifamment  appris  Ja 
manière  de  préparer  2c  de  varier  les  Ali- 
mens. 

Prefque  tous  ces  Livres  traitent  de  la 
Cuffine  Ancienne  2c  Moderne.  L’Ancien¬ 
ne  eft  celle  que  les  François  ont  mis  en 
vegue  dans  toute  l’Europe  fur  la  En  du 
Eécle  palTé.  La  Moderne ,  établie  fur  les 
fondemens  de  l’ancienne  ,  fe  fait  avec 
moins  d’appareil,  d’embarras,  2c  ne  coû¬ 
te  pas  tant.  Elle  eft  plus  fimple ,  plus  pro¬ 
pre  ,  plus  délicate,  plus  fçavante,  difons- 
iîous  ,  2c  même  plus  variée.  Il  y  en  a  par¬ 
mi  nous  qui  préfèrent  la  Cuifîne  Ancien¬ 
ne  à  la  Moderne  -y  l’un  2c  l’autre  a  fes 
Partifans. 

C  eft  ce  qui  fait  que  dans  ce  Traité  gé¬ 
néral^  de  Cuffine ,  on  en  trouvera  une 
ftmple  2c  naturelle  pour  les  Bourgeois  s 
une  plus  couteufe  par  fes  préparations  en 
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fiveur  des  Riches  .,  une  troifiéme  plus 
délicate  &  moins  abondante  que  la  pre¬ 
cedente  au  goût  des  Senfuels.  Cet  Ouvra¬ 
ge  eft  fait  pour  tous  les  Etats  ,  afin  que 
chacun  puille  régler  fa  dépenfe  fuivan-c 
fa  fortune  fon  goût. 

Mais  fi  l’on  s’étoit  borné  à  ces  trois 
différentes  fortes  de  Cuifine  ,  qu’auroit- 
6n  donné  de  plus  que  les  autres  Livres 
dont  nous  avons  parlé  ?  Voici  le  neuf  <Sc 
le  plus  intéreffant  de  ce  Dictionnaire  : 
d’habiles  Médecins  ont  écrit  fur  la  na¬ 
ture  ,  les  propriétés ,  &  le  choix  des  Ali- 
mens ,  ce  qui  fe  trouve  difperfc  dans  plu- 
fieurs  Livres  fe  trouve  ici  raffemblé  fous 
le  même  point  de  vue.  La  nature  de  cha¬ 
que  Aliment  en  particulier  :  quel  eft  le 
plus  parfait ,  le  plus  fuin ,  &  le  plus  nour- 
rilfant  :  les  différentes  qualités  qu’il  reçoit 
par  la  variété  avec  laquelle  on  le  pré¬ 
pare  :  quels  font  ceux  qui  ont  le  plus 
befoin  d’être  corriges  par  les  afiaûon- 
nemens  :  la  nature  de  chaque  allai— 
fonnement  en  particulier  ,  afin  que  fur 
les  différentes  qualités  qu’on  y  remar¬ 
que  ,  chacun  puille  juger  de  l’ufage 
qu’il  en  doit  faire  :  l’excellence  du  gras 
fur  le  maigre  ,  les  propriétés  des  Fruits , 
des  Racines ,  des  Légumes  ,  des  *Her- 
bages  ,  la  manière  de  rendre  les  Ali- 
mens  maigres  ialutaires ,  ou  au  moins 
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înnocens  ,  par  le  moyen  des  prépara¬ 
tions  qu'ils  reçoivent ,  s’ils  ne  le  font 
pas  par  leur  propre  nature  :  l’examen 
des  Boiffons  en  général  ,  la  nature  de 
chaque  Boiïïon  en  particulier;  une  ana- 
liie  exaéte  des  différens  Vins ,  de  la  Bier- 
re ,  du  Cidre  ,  5c  des  Liqueurs  fpiritueu- 
fes ,  qui  font  le  plus  en  ufage  .  les  effets 
que  tous  ces  différens  Alimens  peuvent 
produire  relativement  aux  differens  âges 
5c  aux  différens  tempéramens  ;  les  lignes 
de  chaque  tempérament  en  particulier  ; 
des  régies  de  diette  dans  les  différentes 
conftitutions  du  corps  humain  ;  un  régi¬ 
me  approprié  aux  différens  âges ,  5c  mê¬ 
me  aux  perfonnes  malades  ,  c’cft  ce  qui 
fait  le  mérite  de  ce  Livre ,  5c  ce  qui  ne 
fe  trouve  point  dans  aucun  autre  de  mê¬ 
me  genre. 

On  ne  s’eft  pas  contenté  de  lire  avec 
foin  ceux  qui  ont  le  mieux  écrit  fur  cette 
matière.  Nous  avons  encore  confulté  de 
nos  Confrères,  Grands  Maîtres  de  l’Art, 
5c  à  nos  connoiffances  particulières ,  nous 
avons  joint  les  leurs  ,  ce  qu’ils  ont  bien 
voulu  nous  permettre. 

Pour  tout  dire  en  peu  de  mots  :  un  Trai¬ 
té  complet  desAlimens  par  ordre  alphabé¬ 
tique  ,  leur  nature,  leur  ufage  ,  leur  pro¬ 
priété,  relativement  aux  différens  âges,  & 
différens  tempéramens ,  d’après  ce  qu’ont 
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PREFACE. 


écrit  les  plus  habiles  Médecins  qui  ont 
traité  cette  matière  :  fous  le  même  coup 
d'œil,  les  Alimens  apprêtés  différemment , 
fuivant  la  méthode  ancienne  &c  moderne 
des  plus  habiles  Chefs  de  Cuifine  de  la 
Cour  &  de  la  Ville  :  voilà  tout  le  contenu 
de  ce  Dictionnaire  ,  qui  ne  peut  être 
qu’approuvé  de  ceux  qui  confultent  au¬ 
tant  leur  fanté  que  leur  goût. 

A  la  tête  de  ce  premier  Volume,  on 
trouvera  une  Lifte  de  ce  que  chaque  fai- 
fon  peut  fournir  de  meilleur  ôc  de  plus 
excellent,  ôc  comment  des  Tables  dey. 
ç).  ii.  13.  couverts ,  peuvent  être  fervies , 
foit  en  maigre  ,  foie  en  gras  ,  Sc  à  com¬ 
bien  de  fervices. 


F  I  No 


AVIS 


AVIS. 

CE  n’eft  pas  allez  d’apprendre  avec  la  qua¬ 
lité  &  la  propriété  des  alimens  la  manierte 
d’apprcter  les  ditférens  mets  ,  &  d’entretenir 
une  table  délicate,  il  faut  encore  fçavoir  ordon¬ 
ner  &  arranger  proprement  un  repas.  Pour  cela 
nous  allons  commencer  cet  ouvrage  par  une  lifte 
des  dift'érens  alimens  que  nous  fournilTent  les 
quatre  laifons  de  l’année  ,  &  des  modèles  de  ta¬ 
bles  pour  l’ordonnance  des  fêrvicesen  gras  &en 
•maigre  pour  ces  différentes  faifons. 


L  E  P  R  I-NT  E  M  S. 


PEndant  les  mois  de  Mars  ,  Avril  &  Mai  , 
outre  les  prémices  des  productions  de  la 


nature ,  nous  avons, 

Engrojfes  Viandes 
Le  Bœuf, 

Le  Veau  de  lait. 

Le  Mouton  engrailié  , 
L’Agneau  de  lait. 

Le  Poulet  de  grain, 

Le  Poulet  aux  œufs. 
Le  Poulet  à  la  Reine, 
EN  P  O 


Volailles  &  Gibier . 

Le  Dindonneau, 
LeCanneton  de  Rouen-,1 
Le  Pigeon  de  voliere  * 
le  Marcalïin, 

Le  Chevreuil, 

Le  Chevrillart , 

Les  Levraux» 

I  S  S  O  N. 


La  Truite  de  Riviere  Se. 

de  Ruiffeau, 

La  Lotte  , 

L’Ecrevilfe. 


La  marée  comme  'en  hyver. 

L’Alofe  de  Seine,  La  Truite  de  Mer,' 

L’A  lofe  de  Loire, 

L’Rfturgeon, 

Le  Maquereau, 

Le  Saumon  de  Seine, 

Le  Saumon  de  Lcire, 

Le  refte  du  poiffon  d’eau  douce  frais,  en  Mars 
&  en  Avril  n’eft  pas  bon. 

En  Légumes  ,  Herbages  &  Racines. 

Les  petits  Pois,  Les  Haricots  verds , 

Les  Fèves  de  Marais,  Les  Epinars  nouveaux. 
Tome  I,  a 


L’O  Teille  nouvelle  J 
La  bonne  Dame, 

La  Laitue , 

Le  Cerfeuil , 

Les  Afperges , 

Les  Chirouis , 

Les  Cercifix  , 

E  N  F 


Les  Concombres, 

Les  Artichaux, 

Les  Cardes  de- Poirés 
Les  petites  Raves, 

Les  Morilles, 

Les  MoulTerons. 

R  U  I  T  S. 


Les  Fraifes,  Les  Amandes  vertes. 

Les  Cerifes,  Les  Grofeilles. 

Les  Abricots  verds, 

Les  Vins  &  les  Liqueurs  les  mêmes  qu’etî 
Hyver. 
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VET  E\ 

PEndant  les  mois  de  Juin,  de  Juillet  &  d’Aoflt* 
nous  avons  les  productions  de  la  nature  dans 
toute  leur  perfedlion. 

En  Viandes  de  boucherie  ,  Volaille  &  Gibier • 


Le  Bœuf, 

Le  Veau  de  lait , 
L’Agneau, 

Les  Poulardes  nouvel¬ 
les  , 

Les  Dindonneaux, 

Les  Poulets, 

Le  Canneton, 

Les  Pigeons, 

Le  Chevreuil, 

Le  Faon , 

Le  Levreau  j 
Le  Lapreau, 

E  N  P  O 

La  Perche , 

La  Carpe  de  Seine, 

La  Carpe  de  Loire  ÿ 


Les  Oifons, 

Le  Coq  Vierge, 

La  Caille  &  le  Caillg 
te  au, 

Le  Perdreau  , 

Le  Failandeau, 

Le  Halebran , 

Le  Tourtereau , 

La  Grive , 

Tous  les  petits  O I* 
féaux  gras , 

Le  Sanglier  &  le  Mar- 
eaflin , 

S  S  O  N  S. 

La  Carpe  d’Aifne, 

La  Truite  de  lliviere  , 
La  Truite  de  Mec, 


‘Point  Je  PoifTon  de  Mer,  excepté  la  Motus 
Nouvelle. 

En  Légume!  ,  Herbage!  &  Racines. 

Les  Artichaux,  Les  Concombres, 

Les  petits  pois  quarrés ,  La  Chicorée, 

Les  Haricots  verds,  Toutes  fortes  de  Lai- 

Les  Fèves  de  Marais,  tués. 

Les  premiers  Choux-  Toutes  fortes  de  four- 
fieurs>  nitures  de  Saiade, 

Les  Cardons,  Les  Melons, 

E  N  F  R  U  I  T  S. 

Toutes  les  efpeces  de  Les  Grofeilles, 

Pêches,  Les  Cerifes  tardives  j 

Toutes  les  elpeces  de  Les  Bigareaux, 

Prunes,  Les  Figues. 

Les  Abricots, 

Les  Vins  Si  les  Liqueurs  comme  au  prin- 
tems. 


V  A  U  T  O  M  N  E. 

ndant  les  mois  de  Septembre  ,  d’Oèlol  rc  Si 
JL  de  Novembre  ,  on  jouit  de  toutes  les  richef- 
fes  de  la  nature  ;  nous  avons  abondamment. 


En  viandes  de  boucher 
Le  Bœuf, 

Le  Mouton , 

Le  Veau  , 

Le  Ve2u  de  lait. 

Le  Cochon, 

Les  Poulardes  de  Nor¬ 
mandie  ,  du  Murs  , 
Les  Chapons  de  diffé- 
rens  endroits. 

Les  Poulets  gras. 

Les  Poules  de  Caux  , 
Les  Coqs  vierges  de 


ie  ,  volailles  &  gibiers. 

Caux , 

Les  Dindons, 

Les  Pigeons  de  toute 
efpece, 

Les  Canards  , 

Les  Gifons  &  les  Oies 
g  rafle  s. 

Les  Perdrix  rouges  & 
grifes  de  differens  en¬ 
droits  , 

Les  Barta  valles  du  Dau¬ 
phiné  , 

a  'H 
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L’Outarde ,' 

Les  Gelinottes  des  bois, 
La  BeccalTe  &  la  Bec- 
cafline  , 

Les  Mauviettes, 
L’Alouette  , 

Le  Pluvier, 

Le  Canard  j 
L’Oifeau  de  riviere  , 
Le  Rouge-gorge , 

La  Sarcelle, 

EN  PO 

Le  Saumon , 

L’A  lofe , 

L’Efturgeon, 

Le  Turbot, 

Le  Turbotûî, 

La  Barbue, 

Le  Carlet, 

La  Limande, 

La  Plie, 

La  Vive, 

La  Sole, 

La  Truite  de  Mer , 

La  Truite  faumonnée 
rouge, 

La  Lamproie, 

La  Raie , 

Le  Brochet , 

La  Breme  , 

La  Tanche  , 
L’Anguille , 

La  Lotte  , 


La  Macreufe,’ 

Le  Sanglier  , 

Le  Faon , 

Le  Chevreuil , 

Le  Lievre  &  les  Le4 
vraux, 

Le  Lapin  , 

Les  Pâtés,  les  Jambonç,1 
les  Langues  de  difte^ 
rens  endroits. 

I  S  S  Q  N  S, 

La  Morue  fraîche  & 
falée , 

Le  Hareng  frais , 
L’Eperlan , 

Le  Merlan, 

Le  Rouget, 

La  Tortue , 

La  Sardine  fraîche, 

La  Macreufe, 

Les  Huîtres  vertes  8c 
blanches , 

Les  Anchois, 

Le  Thon  , 

Les  Moules  , 

Le  Homar  , 

Les  Crabes, 
L’Ecrevilfe , 

La  Carpe  de  Seine, 


La  Carpe  d’Anne  , 
Les  Plies  de  Loire  , 
La  Perche, 


En  légumes ,  racines  &  herbages. 

Les  choux-fleurs ,  Les  artichaux  d’aif^ 

Les  trufes ,  tomne  . 

Les  cardons  d’Efpagne,  Toutes  les  efpéces  & 
Le$  épinars,  choux. 


Les  oignons 
Le  celeri , 

Le  poireau  j 
Les  racines , 

Les  chicorées , 

En  fruitî. 

Le  bon-chrétien  d’Hay  De  Bordeaux; 

&  de  Poitou , 

Toutes  les  efpéces  de 
raifins , 

Toutes  les  efpéces  de 

figues , 


Les  navets  ; 

Toutes  les  petites  lier* 
bes , 

Les  champignons,' 


De  la  Mofelle , 

Du  Rhin ,  , 

Les  vins  nouveaux  g 


Celui  d’Afty  , 

Celui  d’Arbois  ; 

Le  Saint  Peré  , 

Le  Moraché  , 

Le  Mul/eau. 

Les  vins  de  Bourgo¬ 
gne,  de  Champagne;1 
des  meilleurs  catv» 


Les  olives » 

Les  marons ,  * 

Les  châtaignes  ; 

Les  trufes. 

Les  môufferons 
Les  difFérens  Fromages 
De  Graves ,  tons. 

Vins  de  liqueurs : 

Vins  d’Efpagne  ,  VindeMalaga; 

Vin  deTokay, 

Vin  de  Hongrie* 

Vin  Mufcat. 

Liqueurs. 

Eau-de-vie  d’Irlande 
De  Danczio , 
D’Andaiî. 


Vins  de  Canarie  , 
Vin  d’Alicante, 
Vin  de  Malvoifie, 


Eau  des  Barbades, 
Fine  orange  , 
Ratafia  de  grenade 


L  ’  H  Y  V  E  R. 

PEndant  l’hyver  nous  avons  à  peu-prcs  les 
mêmes  chofes  que  pendant  l’automne.  Ainli 
l’on  ne  donnera  point  de  table  particulière. 
Menus  pour  les  quatre  Saisons. 

Dîner  de  Printems  fervi  à  fept. 
PREMIER  SERVICE. 

Une  pièce  de  bœuf  à  la  Sainte  Menehould; 
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pour  le  milieu.  Un  potage  de  Julienne 
Un  potage  d’ifluë  d’a-  aux  filets  de  racines» 
gneau  à  la  Reine  5 

Quatre  Hors  ~  d’œuvres. 

Palais  de  bœuf  roulés,  au  gratin  , 

Caillons  de  cervelle  de  Filets  de  volaille  à  la 
veau  ,  ^  crème, 

Sauciiîes  a  la  mQutgpdg 

deuxieme  service. 

Deux  Entrées  pour  re-  de  Poulardes , 
lever  les  potages.  Gigot  de  mouton  aul 
Pâté  chaud  de  cuififes  ris  de  veau. 

TROISIEME  SERVICE. 

Trois  plats  de  rot.  Deux  fauffes , 

Quartier  d’agneau  ,  Saufîe  à  l’agneau 

Poulets  à  la  Reine  ,  Sauffe  Bacchique  # 

Lapreaux,  Deux  Salades. 

QUATRIEME  SERVICE. 


Entremets. 


Sept 

Tourte  de  cerifes, 
Epinars  au  jus , 
Afperges , 

Crème  au  naturel, 
Moril’es , 


Ecre  vides  mafquées  v 
Beignets  de  fraifes. 

Le  fruit  fuivant  la  fai- 
fon. 


Souper  de  Trmtems  ,  fervi  à  neuf ,  en  gras , 
PREMIER  SERVICE. 


Quartier  de  veau  de  riviere  pour  le  milieu. 

Quatre  Entrées. 

Filets  de  bœuf  à  l’eftou-  Quartier  d’Agneau  au 
fade,  Vénitien, 

Crépinettes  de  côte*  Poulets  à  la  minute  au 
lettes  de  mouton  ,  verd-pré. 

Quatre  Hors-d’ œuvres. 

Petits  pâtés  à  la  Rei-  Pieds  de  Mouton  en 
ne ,  cannelons, 

Rilfoles  de  fraifes  de  Paupiettes  de  Langues 
veau  ?  de  Bœuf. 


VJ  j 

DEUXIEME  SERVICE. 

Un  Pâté  froid  pour  le  milieu. 

Quatre  plats  de  Rot. 

Poularde  »  Dindonneau , 

Levraut  ,  4*  Salades  , 

Petits  Pigeons,  Sauffes. 

TROISIEME  SERVICE. 


Neuf  Entremets ,  le  Pâté  rejlant  au  milieu. 
Moufferons ,  Petits  Choux  de  confît 


Artichaux  , 

Œufs  au  Salpicoti, 
Ecrc-vilTes  grillées. 
Crème  à  la  Nonpa^ 
reille , 


ture , 

Rôties  de  pâte  d’aman« 
des , 

Eeignets  Printaniers  ; 
Le  fruit  fuivant  la  fai- 
fon. 

Dîner  de  Printems,  en  maigre ,  de  huit  ou  dix 
Couverts. 

PREMIER  SERVICE. 

Raves  &  radis. 


Un  potage  à  la  purée 
garni  de  laitues. 
Quatre  petits  Hors- 
d’œuvres , 

Beurre  , 

DEUXIEME 


Pâté  de  moules  à  læ 
crème, 

Hatelettes  d’anguille» 
SERVICE. 


Une  moyenne  Entrée  Soles  aux  fines  herbes, 
pour  relever  le  pota-  Raie  à  la  Provençale  » 
ge  ;  par  exemple,  un  Darnes  de  Saumon  a 
alofe  à  l’ofeille ,  l’efturgeon , 

4.  Entrées ,  Plies  en  cafferole. 

TROISIEME  SERVICE. 

Deux  Plats  de  Rots. 

Barbue  au  court-boiiil-  Carpe  frite  à  l’huile» 
Ion  , 

QUATRIEME  SERVICE. 

Cinq  Plats  d’Entremets. 

Tourte  de  crème,  Morilles  dans  leur  eauj 

Omelette  farcie.  Crevettes,  . 

Afperges  en  petits  pc/is,  Le  fruit  à  l’ordinaire» 
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Souper  de  pr  tnt  en,  s ,  en  maigre,  de  quatre  ou  fa- 
couverts. 

PREMIER  SE  R  VI  CE. 

Une  petite  Oille. 

Deux  Hors- d’œuvres. 

Filets  de  Turbot  à  la  Rifloles  de  Soles.. 
Béchamel.  f  * 

SECOND  SERVICE. 

Une  Entrée  four  lever  l  Oille  ,  par  exemple  , 

Une  matelotte  de  Vive  gloife  garnie. 

&  d’Anguillc  à  1  An- 

Deux  Entrées. 

Maquereaux  aux  fines  Darnes  de  Saumon  à  la- 
herbes,  poêle. 

TROISIEME  SERVICE. 

Deux  -plats  de  Rôt. 

Alofe  au  court-boüil-  Grand  Quarrelet  frit*. 
Ion, 

QUATRIEME  SERVICE. 

Trois  Entremets  chauds. 

Petits  Pois  3,  Alperges. 

Morilles  ,  Le  fruits  l’ordinaire.'. 

Table  de  quatorze  couverts ,  fervie  à  treize,à.fouper9 , 
PREMIER  SERVICE. 

Un  furtout  pour  le  mi-  Deux  Oilles  pour  les  , 

.  lieu,  deux  bouts. 

Deux  Hors  cVOeuvrës  pour  les  deux  flancs , 

P,ains  à  la  venette  ,  l’ofeille. 

Queues  de  Mouton  à 

Quatre  moyennes  Entrées  aux  quatre  coins. 
Pâté  de  Saumon,  gnotte, 

Gigot  de  eent  feiiilles,  Pigeons  en  concom- 

Poularde  à  la  Bourgui-  bres. 

Quatre  petites  Entrées  pour  les  quatre  coins  de  la 

table. 

Oreillons  de  veau  à  la  Filets  deLapreaux  à  la». 

Sultane,  Czarienne  , 

Palais  de  bœuf  en  rif-  Soles  à  la  Martine,, 
foies. 


SECOND'  SERVICE. 

Deux  relevées  pour  les  deux  pots  à  oille. 
Longe  de  veau  â  la  Poitrine  de  bœufgla-* 
Gafcogne,  cée  au  parmefan, 

TROIS  IE’ ME  SERVICE. 

Huit  plats  de  rot,  Quatre  falades. 

Q  U  A  T  R  I  E’  M  E  S  E  R  VI C  E. 

Douze  Entremets. 

Gâteau  dé  bœuf,  Crème  de  bifcuits ,  ^  • 

Pâté  froid.  Beignets  en  lacs  d’a- 

Jambon  à  la  broche  au  mour  , 

vin  de  Champagne,  Tourte  de  Cerifes , 
Croquante,.  Ris  de  veau  en-  caille  v 

Afperges , ,  Moullerous , 

Petits  pois  ,  Huîtres  farcies  , 

Le  fruit  à  l’ordinaire.  * 

Table  de  quinze  couverts ,  fervie  à  quinze ,  a 
diner. 

PRE  M  1ER  SERVICE. 

Un  furtout  pour  le  d’un  jarret  de  veau 
milieu  ,  Un  à  la  puree  ver- 

Deux  potages  pour  les  te  garni  de  deux  pi- 
deux  bouts ,  ,  geons». 

Un  de  fanté  garni 

Six  Entrées. 

Quarré  de  mouton  à  la  Poularde  en  hochepot^ 
Chirac,  Mufettes  à  la  Sultane  9 

Côtelettes  de  veau  à  Pigeons  fouflés , 
la  Choify  ,  Maquereaux  glacés. 

Quatre  Hors-d'œuvre. 

Langues  de  mouton  à  Petits  pâtés  d’une  boS’ 
la  Gafcogne  ,  chée  , 

Pieds  d’agneau  à  la  Brefoies  de  veau. 
Marianne , . 

DEUXIE’ME  SERVICE. 

Deux  Entrées  *pour  relever  les  deux  potages. 
Culotte  de  boeuf  au  iia-  Pâté  chaud  de  La- 
meL.  préaux  j. 


TROISIEME  SERVICE; 

Deux  gros  Entremets  à  la  p!ace  des  relevées » 
Jambon  à  la  broche  au  Paré  froid, 
vin  d’Efpagne  , 

Six  plats  de  rot  pour  relever  les  Jix  Entrées . 
Trois  poulets  à  la  Rei-  innocens , 

ne,  _  Canneton  de  Rotien  J 

Trois  petits  lapreaux  ;  Dindonneau  , 

Six  pigeons  de  voliere  Levraut. 

Quatre  Salades  pour  relever  les  quatre  Hors* 
d’œuvres. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Dix  Entremets  chauds  pour  relever  le  rot  &  les 
falades. 

Tartelettes  de  Choco-  gne, 
colat,  *  Ragoût  mêlé, 

Beignets  à  la  Reine  ,  Crème  au  cerfeuil 
Timbales  à  la  Proven-  GËufs  à  la  moelle  , 
cale,  Haricots  verds  au  vin1 

Afperges  au  coulis  de  de  Champagne  , 
jambon  &  beurre  ,  Riffoles  de  marmelade 
Artichaux  à  la  Gafco-  d’abricots. 

Menu  d  une  table  de  Jix  ou  huit  couverts  s  moitié 
viande  &  moitié  potjfon ,  en  gras . 

PREMIER  S-E  R  V  I  C  E. 

Un  quafî  de  veau  à  l’efturgeon  , 

Quatre  Hors-d’œuvre. 

Hatereasx  de  blets  de  Filets  de  vives  aux 
foies  ,  concombres, 

Petits  pâtés  d’anguilles  B'reffole  defaumon  aux 
à  l’ Hfpagnole,  bnes-herbes. 

DEUXIEME  SERVICE. 

Trois  Entrées. 

Petit  poulets  au  beurre  Maqueraux  glacés  à  la- 
d’écre  villes  ,,  broche,  faulTe  pi- 

Perches  a  la  Genoife  ,  quanfe.  ^ 

TROISIEME  SERVICE» 

Trois  plats  de  rot . 

Barbue  à  la  braife  Lapreaux  5- 
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Salade ,  Une  campitte; 

QUATRIEME  service. 

Cinq  Entremet:. 

Bùiflon  d’ecreviffes ,  vençale  , 

Pois,  Œufs  en  canapé  y 

Artichaux  à  la  Pro-  Génoife. 

CINQUIEME  SERVICE. 

Tourte  d’abricots  à  la  glace  four  lever  le  quatrteûli 
Service . 

Le  fruit  à  l’ordinaire.  . 

MENUS  D*  E"  T  E\ 

Dîner  d’Eté  fervi  à  feft. 

P  R  E  M  I  E  R-  S  E  R  V  I  C  E. 

Une  pièce  de  bœuf  au  lieu, 

naturel  pour  le  mi- 

D eux  Potages. 

Un  au  ris  garni  d’une  .  la  purée  verte  non* 
poularde,  vellc. 

Un  autre  de  croûtes  à 

Quatre  Hors  d’oeuvres. 

Queues  de  veaux  à  la  Quenelles  de  poulardes 
rémoulade.  Palais  de  bœuf  en  bel-» 

Langues  de  montons  en  gnecs. 

C  £  c 

ffS  EC  O  N  D  SERVICE. 

Deux  Entrées  four  relever  les  Potages . 
Dindonnneau  à  la  Pigeons  accompagnes5 

poele,  de  grenadins. 

TROISIEME  SERVICE. 

Un  gâteau  à  l’anis  de  lieu. 

Verdun  pour  le  mi- 

Deux  flats  de  rot. 

Ramereaux,  Coq  vierge. 

Quatre  Entremets  chauds. 

Petits  pois.  Beignets  de  pêches  > 

Artichaux  jumeaux.  Deux  falades. 

Crème  Françoise  s  Le  fruit  luivant  la  fai-» 

fan, . 


Souper  (T Eté  fervi  à  neuf. 

PREMIER  SERVICE. 

Aloyau  à  la  braife  pour  le  milieu. 

Quatre  Entrées. 

Côtelettes  de  veau  en  glacés, 

furtout.  Tourte  forte  de  La»; 

Poularde  à  la  Touloufe,  préaux  . 

Grenadin  de  canards 

Quatre  Hoys -d'œuvres. 

Pieds  de  mouton  à  TI*  Savattes  de  veau,- 
talienne ,  Langue  de  bœuf  zut 

Petits  pâtés  de  cham-  fines  herbes, 
pignons  , 

SECOND  SERVICE». 

Un  gâteau  de  mille  lieu, 

feuilles  pour  le  mi- 

Quatre  plats  de  rot. 

Dindonneaux  gras  ,  Poulets  gras,’ 

Pigeons  en  cailles,  Quatre  falades* 
Fàifandeaux,  Deux  fauffes. 

TROISIEME  SERVICE. 

Neuf  Entrmets  ,  le  gâteau  refont  pour  le  milieu. 
Àrtichaux  à  la  gelée,  Crème  veloutée  enrü- 
Petits  haricots  verds,  cher. 

Choux-fleurs,  Beignets  |en  couronnes. 

Oeufs  aux  gobelets,  Ris  de  veau  à  la  pluche 
Tartelettes  de  maffe-  verte, 

pains  à  la  glace ,  Le  fruit  de  la  faifon. 

Menus  d'une  table  de  quinze  couverts  ^fervie  à  dix - 
fsft  ,  en  gras. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  furtout  pour  le  mi-  pour  les  deux  bouts., 

lieu.  Deux  Oilles. 

Deux  jattes  de  fleurs 

Deux  grojfes  Entrées  pour  les  deux  flancs. 

Pâté  chaud  de  bœuf,  ton  dans  la  faufle»  - 
Salon  d’épaule  de  mou-- 
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Dix  Hors -d'œuvres  pi 
'Petits  pâtés  aux  mouf- 
ferons  , 

Queues  de  cochon  à  la 
fainte  Menehould, 
Efcalope  de  lapreaux 
dans  leur  faulle, 
Balotine  de  dindon, 
Riffoles  de  palais  de 
bœuf. 

Pieds  d’agneau  en  car- 
S  LC  O  NX) 


ir  les  bouts  &  colliers. 
touches, 

Ailerons  de  poulardes 
au  fang. 

Semelles  de  veau  à  l’o- 
range, 

Matelotte  de  cervelle 
de  veau  ,  fau Te  pi¬ 
quante  , 

Langues  de  moutons  à 
la  poêle. 
SERVICE. 


Cuifleau  de  veau  à  la 
daube  chaud. 

Terrine  d’anguilles  &  de 
Dix  petites  Entrées  pour 
Côtelettes  de  mouton 
au  perfil , 

Poulets  au  celefte, 
Filets  de  levraut ,  faillie 
au  civet, 

Cailles  à  la  Polonoife  , 
Pigeons  à  la  Romaine 
nouvelle, 

tro  i  siem: 


lapreaux  au  bouillon 
de  lapreaux. 

lever  les  Hors  d’œuvres. 
Cuises  de  poulardes  en 
hochepot, 

Oifons  au  pereDouillet, 
Salmigondis  mêlé , 
Petits  perdreaux  à  la 
Génévoife, 

Petits  pains  de  veau  en 
profiteroles, 
i  SERVICE. 


Quatre  Entremets  froids  pour  lever  les  quatre 2 
groJJ'es  Entrées. 


Pâté  de  veau  , 
Jambon  glacé, 
BuilTon  d’e'crevifles  *• 
Croquante  , 

Six  plats  de  rôt, 
Lapreaux 


Perdreaux  , 
Fricandeaux , 
Dindonneaux  9 
Ramereaux  , 
Cailles, 

Quatre  falades. 


QUATRIEME  SERVICE. 

Dix  Entremets  chauds  pour  relever  les  rôts  &  tes 
falades. 

Pois ,  Haricots  verds , 

Afperges,  Crème  en  rocher , 

Fèves  de  marais,  Oreilles  de  veau  e» 
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PanachînesL  _  Artichaux  S  la  Provenu 

Tartelettes  Hé  fraifes,  çale. 

Beignets  d’abricots ,  Oeufs  en  animelles* 

Le  fruit  fuivant  la  faifbn. 

Table  de  fix  Couverts,  à  dîner ,  en  gras « 
PREMIER  SERVICE. 

Un  Potage  garni  aux  raves. 

Quatre  Hors-d’ceuvris. 

Petit -Talé  de  cochon  Saucifles  de  veau, 
de  lait,  Andoüilles  à  la  Pr®>* 

JUfioles  de  Poulardes,  vençale. 

DEUXIEME  SERVICE. 

Une  Culote  de  bœuf  au  Gros  Sel. 

Deux  Entrées. 

Salmis  defPerdreauxau  Cailles  à  la  poêle, 
bcüillon , 

TROISIEME  SERVICE. 

Deux  Fiat  s  de  Rot. 

Pigeons  Romains,  Saufîes  &  Salades. 
Lapreaux  au  Furr.el , 

QUATRIEME  S  E  RjV  I  C  E. 
Daube  de  Dindon  fouré  pour  le  milieu. 
Quatre  petits  Entremets  chauds. 
Animelles  ,  Œufs  à  la  Grand-Me^ 

Cardes,  re , 

Gâteau  Voîe-au-vent ,  Le  fruit  à  l’ordinaire. 
Table  de  huit  couverts ,  à  foupcr ,  en  maigre . 
PREMIER  S  ER  VICE. 

Une  Oille  aux  pois. 

Quatre  hors-d’œuvre. 

Filets  de  Perches  en  Œufs  en  meringues,’ 
matelote.  Concombres  farcis. 

Pâté  aux  Ecrevifîes , 

DEUXIEME  SERVICE. 

Une  Terrine  mêlée  l’Efpagnole  pour  le- 

d’AnguHle  ,  de  vive  Yerl’Oille. 

&  d’Efturgeon  ,  à 

Quatre  moyennes  Entrées. 

Raie  à  la  Provençale,  Truites  au  Laurier, 


Gâteau  d’Ofeille,  Lotte  au  vin. 

TROÜIE’ME  SERVICE. 

Six  plats  de  rot. 

Barbue ,  Carpe  frite., 

Paube  d’Efturgeon  Peux  Salades, 
frais, 

QU  AT  RIE’ ME  SERVICE, 

Cinq  Entremets. 

Poupelin  fouré ,  Pois , 

Ecreviffes  à  la  Sainte  Peux  afïiettes  deRamfri 
Menehould ,  quins. 

Fèves  de  Marais,  Le  fruit  à  ^ordinaire" 

Artichaux  frics , 

Table  de  1 8  couverts  ,  fervie  à  dîner,  en  gras. 
PREMIER  SERVICE. 

Un  Aloyau  à  l’Efpa-  gnole  pour  le  miliett. 
Quatre  potages. 

Bifque  à  la  S.  Cloud  ,  Portage  de  Santé  garni 
Potage  de  Parmefan  à  d'un  jarret  de  veau  & 

l’Efpagnole ,  racines. 

Bernoile, 

Six  Hors- d'œuvres 


Langue  de  Bœuf  en  à  la  purée  de  Navets 
hatelettes ,  Poulets  à  la  Coigny  * 

Queue  de  veau  à  la  Béchamel  au  naturel  * 

‘  Tartare,  Petits  Pâtés.  * 

Côtelettes  de  Moutons 

Dix  Entrées. 

Paupietteà  l’Eftoufade  Canarden  Globe  ' 
au  vin  de  Cliampa-  Perdreaux  à  la  Prera- 


.gne» 

Gigot  de  mouton  à  la 
Mailli , 

Poularde  en  Hochepot, 

Viande  blanche  en  ve- 
naifon. 

Coquilles  de  pigeons 
au  Parmefan, 


let , 

Lapreaux  farci.  u  gî¬ 


te. 


Andouilles  à  l’Angloi- 

Tourtede  côtelettes  d<? 
Mouton, 


SECOND  SERVICE. 

Quatre  'Entrées  four  relever  les  potages. 
'Terrine  de  tendrons  de  Dinde  grade  à  la  Car*' 
veau  à  la  purée  verte,  dinale  , 

Pâté  de  darnes  de  Sau-  Epaule  de  Mouton  en 
mon  ,  Grenadin. 

TROISIEME  SERVICE. 

Huit  plats  de  Rôt,  Six  Salades, 

Sept  gros  Entremets  froids. 

UnFlanchi  de  Bœuf  en  Deux  de  trufes  en  Cet*. 
fauciflons  marbrés  viette , 

pour  le  milieu.  Croquante  , 

2  BuilTons  d’Ecrevifles,  Tourte  à  la  Glace. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Quatorze  Entremets  chauds  pour  relever  le  Rot  & 

les  Salades. 

Deux  de  Beignets  Bac-  Deux  de  Ragoûts  mê*? 

chiques ,  lés ,  ■- 

Deux  de  crème  à  l’ef-  Deux  de  év* 
tragon  &  au  perfil  rais, 

Deux  d’Artichaux ,  Deux  de  Cervelle  de 
Deux  de  petits  Pois,  veau  en  Caiffe. 

Table  de  vingt  Couverts  fervie  à  quinze ,  à  fouper 
en  gras. 

PREMIER  SERVICE. 


E7n  Surtout  pour  le  mi-  Deux  Pots  àOillepour 
lieu  ,  les  deux  côtés. 

Six  Entrées. 


Filets  de  Bœuf  à  la  Vil- 

laxs  , 

Epaule  de  Veau  à  la 
Turque  , 

Poularde  aux  La- 
Six  Hors 
Oreilles  de  veau  en 
Ravi  gotte, 

Palais  de  Bœuf  en  riE 
foies  , 

Pieds  de  Moutons  aux 


préaux. 

Poulets  en  Poires, 
Filets  de  Levraut  à  la 
Cabcur , 

Cannerons  en  Globe. 
d'oeuvres. 

Concombres, 

Pains  à  la  Venette,' 
Filets  a  1  Béchamel, 
Petits  Pâ  a 


SECOND 
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SECOND  SERVICE. 

Deux  groffes  Entrées  four  relever  les  pots  à  Oille  ; 
par  exemple  : 

Un  Gigot  de  cent  feiiil-  Un  Aloyau  à  l’Efpa~  ‘ 
les,'  gnole. 

TROISIEME  SERVICE. 

Quatre  Entremets  froids. 

Filets  de  viande  pana-  Croquante, 

chés ,  Daube  de  Dindon  ,  > 

Pâté  de  veau  froid  ,  Quatre  Salades, 

Six  Pla* t  de  Rôt. 

Cailles,  Lapreaux, 

Faifandeaux,  Dindonneau, 

Pigeons  Romains,  Poularde. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Dix  Plats  d’ Entremets  pour  relever  les  fx  plats 
de  Rôt  &  les  quatre  Salades. 

Beignets  en  lacs  d’a-  Rôties  à  la  Duchelfe  i 


Petits  Gâteaux  de  Pif- 
taches  , 

Ramequins  Indiens , 
Fèves  de  Marais  à  la 
Macédoine , 

Le  fruit  à  l’ordinaire. 


mour , 

Crème- à  l’Eflragon, 

Petits  Pois , 

Artichaux  à  la  Sultane, 

EcrevifTes  au  Gratin  , 

Choux-fleurs  à  laChoi- 

E, 

Table  de  dix  Couverts  fervie  à  dix-neuf  à  dîner  }Ç?t 
maigre. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  Potage  à  la  Villeroi. 

Quatre  Entrées. 

Solés  à  la  Martine  ,  fan  , 

Filets  de  Vives  mari-  Morue  aux  Filets  d®  •• 
nés ,  Racines. 

Quarrelets  au  Parme- 

Quatre  Hors-d’ œuvres,  - 
Beurre  ,  tes  d’afperges  , 

Raves-,  Œufs  en  panade;' 

Œufs  glacés  aux  poin- 
To  m  e  I„ 


b- 
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SECOND  SERVICE, 

Barbue  à  la  Romaine  tage. 
cour  relever  le  po- 
1  TROISIE’ME  SERVICE. 

Trois  Plats  de  Rot, 

Brochet  au  court  boüil-  BuifTon  d’EcrevifTes  j.. 

Ion  ,  Deux  Salades. 

Soles  frites , 

Quatre  Entremets  chauds. 

Haricots  verds,  Afperges  , 

(Eufs  à  la  Demoifelle,  Crêtes  dreffées  auGra~ 

tin. 

Menus  d’A  utomne  et  d’H  y  v  e  r. 
Dîner  dans  les  deux  Saifons  ,  fervi  à  fept ,  en  gras, 
PREMIER  SERVICE- 
Une'  Oüle  à  la  Faubonne  pour  le  milieu. 
Quatre  Hors- T  œuvres, 

SaurcifFes  aux  Trufes ,  tin  ,  aux  petits  Oî- 

Palais  de  Bœuf  au  Cin-  gnons, 

gara,  Bréfoles  de  Mouton 

Pied  d* Agneau  au  Gra-  mêlées. 

Deux  Entrées. 

Beccaffe  à  la  faufle  à  la  Ailerons  de  Dindon  à 
Beccaffe ,  l’étuvée. 

-SECOND  SERVICE. 

Une  pièce  de  Bœuf  à  la  place  de  l’Oille, 

T  R  O  I  S  I  E’  M  E  SERVICE. 

Deux  Plats  de  Rot. 

Pluviers ,  Chapon  de  Bruges.’ 

Quatre  Entremets. 

Semelles  glacées ,  Crème  de  ritz  foufHée, 
Foies  gras  en  petites  Salade  , 

Caiffes ,  Le  fruit  félon  la  faifon. 

Cardons  d’Efpagne  , 

Sou-per ,  fervi  à  neuf ,  en  gras. 
PREMIER  SERVICE. 

Quartier  de  Mouton  à  pour  le  milieu, 

la  Sainte  Menehould 
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Quatre  Entrée T. 

Poularde  à  la  Cardi-  Pigeons  aux  oignons 
raie  ,  en  crépines , 

Pâté  chaud  de  Per-  Tourtereaux  àiacen- 
dreaux ,  dre. 

Quatre  Hors-d’ œuvres.  * 

Cervelle  de  Mouton  à  Côtelettes  d’Agnea». 

l’étuvée  ,  en  Papillote, 

Petits  Grenadins  de  Filets  de  Canards. 

Veau , 


SECOND  SERVICE. 

Un  jambon  à  la  broche  pour  le  milieu. 

Quatre  Plats  de  Rot • 

Poule  de  Caux  ,  Faifan  , 

Beccaflines ,  Quatre  Salades. 

Canard  Sauvage  ,  Deux  Sauges. 

TROISIEME  service,^ 

Neuf  Entremets ,  le  jambon  reftant  au  milieu » 
Omelette  au  Fumet ,  Beignets  découpés  . 
Fromage  à  l’Ecarlate  ,  Crème  au  vin  d’Efpa» 
Huîtres  aux  fines  her-  gne , 

bes,  au  four,  Rôties  de  pain  d'amen* 

Trufes  à  la  Minute  ,  des , 

Tourte  de  confitures  >  Le  Fruit. 

Dîner  des  deux  japons,  fervi  à  onze  ,  en  maigre « 
PREMIER  SERVICE. 

Pâté  chaud  d’anguilles  pour  le  milieu. 

Quatre  Potages, 

Potage  au  lait  mérin-  cines  à  la  Julienne, 
guê,  .  Potage  à  lTtalienne  au 

Potage  au  parmefan,  coulis  de  lenûles,  j 

Potage  aux  filets  de  ra- 

Six  Hors-d’ œuvres. 

Petits  pâtés  de  carpes  ,  Oeufs  frais. 

Moules  à  la  Hollan-  Oeufs  en  caiflesau  par- 
doife ,  mefan, 

Omelettes  en  paupict-  Qeufspochés  à  la  cha- 
tes ,  pelure. 

bij 


XX 


SECOND  SERVICE. 

Quatre  Entrées  pour  relever  les  quatre  Potages.-, 
Perches  à  la  lauffe  au  Efturgeon  aux  ci" ou**, 
vert  pré,  *  tons , . 

Truite  à  l’Efipagnole,  Raie  à  l’étuvée. .  . 

TROISIEME  SERVICE. 

Gâteau  de  Compiegne  Un  gâteau  au  zephifcr 
pour  le  milieu  , .  pour  les  deux  bouts*. 

Un  de. ramequins , 

Quatre  plats  de  rot.- 
Saumon  au  court-bouil-  Soles  frites, 

Ion,  Vives  frites , 

Carpe  au  bleu  , .  Quatre  falades. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Huits  Entremets  chauds  pour  relever  les  quatre 
plats  de  rot  &  les  quatre  falades. 

Trufes  au  four  ,  Champignons  aux  filets;- 

Choux-fleurs  au  beurre  dé.  racines  rôties  mé-- 
Ecreviiîes  à  la  Proven-  ringuées, 
cale,  Pommes  en  furprife  , 

Huitres  farcies  dans  Crème  croquante, 

leurs  coquilles,  Le  fruit. 

Souper  fervî  à  neuf,  en  maigre. 
PREMIER  SERVICE. 

Brochet  à  la  broche  à  pour  le  milieu.  . 
la  faufTe  au  brochet 

Quatre  Entrées. 

Saumon  en  ragoût,  Anguille  en  beignets. 

Queue  de  morue  farcie  Raie  à  la  fauûe  à  la 
à  la  Bourgeoife,  raie. 

Quatre  Hors-d’ œuvres. 

Petits  pâtés  drefTés  aux  cés  de  parmelan  ^  . 

œufs  ,  O.eufs  en  redingotte. 

Oeufs  aux  anchois  gla-  Oeufs  aux  fines  herbes.  . 
SECOND  SERVICE. 

Pour  le  milieu  ù1  les  deux  bouts. 

Lui  Ton  d’écrevilTes ,  ,  Petits  bonnets  .de  tur-r  - 
Tartelettes,  quie, , 
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D'eux  plan  de  rôt . 

Ttirbôt  au  Court-boüil-  Lotes  frites , 
l°nî  •  Quatre  falades. 

TROISIEME  SERVICE. 

Six  Entremets  pour  relever  les  deux  plats  de  rôt  & 
les  quatre  falades. 

1  rufes  au  nadirelj  .  Pommes  en  croix  do  ■ 
Epinars ,  Chevalier, 

Champignons  au  vin  de  Pain  à  la  crème ,  , 
Champagne,  Fruit. 

Rôties  aux  fines  herbes. 

Table  de  douze  couverts,  Jervie  à  neuf  à  dîner ,  en- 
.  gras. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  petit  furtout  garni  pour  le  milieu. 

Deux  Potages . 

Un  de  rabioles,  .  Un  de  cardes  au  bouillon.. 

Six  Hors- d’œuvres. 

Andoiiilles  .  à.  la  Pro-  cis,  , 

^vençale ,  Langues  de  moutons 

Rî fioles  d’anneau*  «  grillées, 

Balotiae  de  faifan,  Petits  pâtés  de  beccaU 
Petits  choux  veçds  far-  fines , 

Relvée  de  deux  Potages .  . 

Hochepot  Royal ,  fade. 

Gigot  de  veau  à  l’étou- 

SECOND  SERVICE. 

.  Trois  petite s  Entrées. 

Perdreaux  au  foie.  ^  Filets  de  poularde  à  la 
Filets  de  pluviers  à  la  crème  aux  trufes, 

Mancelle , 

Trois  autres  petites  Entrées. 

Petits’ pains  de  mouton  navets, 

dans  leur  jus ,  Filets  de  lapreaux  dans 

Ailerons  de  dindons  à  leur  fauffe. 

la  poêle  ,  parés  de 

TROISIEME  SE  R  V  I  C  E. 

Deux  Entremets  froids . 

Galantine  marbrée  ,  Pâté  en  fauciflbn. 
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Quatre  plats  de  rot. 

Petits  innocens,  Poulets  à  la  Dauphine^ 

Beccaux  ,  Citron  &  orange. 

Perdreaux  rouges. 

Deux  falades. 

Chicorée  fauvage,  Laitues. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Six  Entremets  chauds  pour  lever  le  rot  &  les faladest- 
Crême  à  la  Polonoife.  fan, 

Animelles  au  citron,  Rôties  à  laraoëile  , 
Trafes  à  l’ail,  Crêtes  à  la  Provençale,*. 

Peaux  d’Efpagne  defai- 

cinquieme  service. 

Deux  Entremets  pour  relever  les  Entremets  froids „ 
Rameouins,  Le  fruit  dans  le  même 

Petits  gâteaux  vole  au  goût, 
vent, 

'Table  de  dix  couverts  a  fouper  en  maigre. 

^  PREMIER  SERVICE. 

Cille  à  la  Faubonne,  maigre  , 

Quatre  Hors -d’œuvres. 

Pâté  de  moules  à  la  Petits  pains  à  la  Ségc^ 
crème,  vie, , 

Filets  de  merlans  à  l’I-  Cannelons  d’anguilles, 
talienne  , 

SECOND  SERVICE. 

Trois  Entrées  pour  relever  l’oille  &  les  Hors-* 
d’œuvres . 

Terrine  mêlée  en  ma-  Vives  à  la  Duchefle  , 

telotte  ,  Perches  au"  reftaurant» 

TROISIEME  SERVICE. 

Deux  autres  Entrées  pour  lever  les  premières « 
Efturgeon  à  la'poële.  au  falmis. 

Filets  de  Lotte ,  faufle 

QUATRIEME  SERVICE. 

Trois  plats  de  rôt . 

Barbue,  Morue  fraîche  3 

Solles,  Peux  falades. 


CINQUIEME  SERVICE. 

Cinq  Entremets  en  deux  tems. 

BuifTon  d’écreviffes,  fines  herbes. 

Cardes  au  bouillon  Génoife, 

maigre,  Foies  de  lottes  frits  à 

Huîtres  &  grofïes  tran-  l’orange, 
ches  de  trufes  aux 

Table  de  foixante  couverts  en  maigre, 
PREMIHR-SERVICÉ. 


Dix  neuf  grands  plats, 
Deux  de  quatre  ma- 
creufes , 

Quatre  pots  à  oilles  , 
Deux  de  quatre  brô* 
chets  en  cafferole. 
Deux  de  quatre  truites 
aux  huîtres. 

Deux  de  deux  carpes 
aux  oignons  &  par- 
mefan. 

Deux  de  deux  alofes  à 
l’ofeille  , 

Deux  de  barbues  à  la 
fainte  Menehould, 
Deux  de  barbues  far¬ 
cies  fur  l’arête  , 
Quatorze  petits  potages 
qui  doublent. 

Deux  de  profiterolles , 
Deux  de  bifques  d’é- 
crevifles  , 

Deux  de  tortues  au 
Roux, 

Deux  de  moules. 

Deux  de  filets  de  foies^ 
Deux  d’F.perlans , 

Deux  de  juliennes  , 

D  eux  de  purée  verte 
aux  pointes  d’af- 


perges , 

Deux  de  lentilles , 

Deux  de  trufes. 

Deux  de  moulferons  au 
blanc. 

Deux  de  laitances  au 
blanc,  un  pain  dans- 
le  milieu, 

Deux  de  culs  d’arti- 
chaux  , 

Deux  d’oignons  blancs, 

Trente-fix  Hors-d’œu- 
*  vres , 

Huit  plats  d’huîtres, 

Quatre  de  Macreufes 
en  filets  au  jus  d’o¬ 
range. 

Quatre  de  foies  en  filets 
à  l’Efpagnole, 

Quatre  de  filets  de  tur¬ 
bot  au  blanc. 

Quatre  de  filets  de 
vives. 

Deux  de  truites  aux  o» 
lives, 

Deux  de  perches  aux. 
trufes , 

Quatre  d’Eperlans  en 
miroton  , 

Quatre  de  filets  debro- 
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chets  aux  pointes 
d’afperges. 

Quatre  de  petits  pains 
farcis  ,  un  ragoût  de 
laitances  deffus. 
Quatre  de  lottes  à  la 
Dame  Simonne, 
Quatre-d’épinars, 
Quatre  de  morue  cchî- 
pée  en  éperlans  frits  , 
une  fauffe-robert  def-‘ 
fus, 

Trois  Entrées  pour  re¬ 
lever  les  potages  & 
les  huîtres , 

Quatre  de  vives  fgril— 
lées  au  jus  d’orange, 
Quatre  de  foies  en¬ 
tières  aux  écreviffes , 
Quatre  de  faumon  gril¬ 
lé,  . 

Deux  de  rougets  à  la 
fauffe  verte, 

Deux  tourtes  de  bar¬ 
bues  -ou  turbot  au 
blanc, 

Deux  de  mirotons  & 
lottes. 

Deux  pains  à  la  côte  de 
melon  à  la  barrière  , 
Deux  poupetons, un  ra¬ 
goût  dedans, 

Quatre  perches  en  fa- 
lade. 

Deux  brochets  à  la 
braife  aux  huîtres  , 
Quatre  de  petits  pâtés 
à  l’Efpagnole, 

Deux  terrines  aux  pois 


de  toutes  fortes  dé 

poiffons , 

Deux  carpes  accompa¬ 
gnées  aux  Ecreviffes, 
Dix-neuf  grands  pâtés 
de  file, 

Trots  'grands  platsde 
gelée  au  blanc-man-  - 
gerdreffé  encriflaux. 
Deux  grands  plats  de* 
faumon  froid , 

Deux  croquantes  drefi-- 
fées  en  dôme. 

Deux  turbots, 

Deux  laumons,  ^ 

Deux  carpes > 

Deux  truites, 

Deux  alofes, 

Deux  barbues, 

Trente-fix  plats  de  fri¬ 
ture. 

Six  de  foies , 

Six  de  vives, 

Six  de  côtes  ,  . 

Six  d’éperlans,  - 
Six  de  truites,  ■ 

Six  de  brochets, 
Trente-fix  plats  d’Entre*’ 
mets  froids. 

Quatre  de  crème  , 
Quatre  de  trufes  , 
Quatre  de  crème  ve¬ 
loutée  , 

Quatre  de  balons. 

Quatre  de  galantines , 
Quatre  d’artichaux  à  la 
glace  , 

Deux  gâteaux  farcis 
aux  piftaches, 


Deux 
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Deux  petites  tourtes  de 
pâte  d’amandes 
Quatre  de  champi¬ 
gnons  à  l’huile  , 
Quatre  falades  &  admet¬ 
tes  de  citrons  &  o- 
ranges  , 

Trente  -  fix  Hors- 
d’Oeuvres  pour  re¬ 
lever  les  falades  & 


frites  , 

Quatre  de  laitances  au 
coulis  d’ccrevifles. 
Quatre  de  moules  à  la 
matelotte  , 

Quatie  d’huîtres. 
Deux  de  petits  pains  ai3 
Caramel, 

Deux  d’afperges  à  la 
Saufîe  , 

Quatre  d’Artichaux  au 
Parmefan  grillé  au 
four  , 

Quatre  de  Ramequins, 
Deux  de  Beignets  à  la 
Bavière  , 


oranges , 

Quatre  d’écrevifles  à 
l’ Angloife  &  farcies, 

Quatre  de  tortues  â 
l’Efpagnole, 

Quatre  de  grenouilles 

Six  petits  Hors- d'œuvres  de  relevée. 

Deux  de  petits  pois ,  Deux  de  Morilles» 
Deux  de  Kloufferons  , 

Table  de  quatre-vingt  Couverts  en  filets,  propre 
pour  une  Noce. 

Cette  Table  eft  couverte  de  trois  grands  Fi¬ 
lets  ,  deux  fois  fervie  à  vingt-quatre. 

Celui  du  milieu  contient  huit  grands  Potages, 
huit  grofTes  Entrées,  trois  en  Piece  de  Bœuf, 
trois  de  Rôt,  deux  én  Ragoûts. 

Les  deux  Filets  des  côtés  contiennent  chacun 
trente-une  Entrées  ,  léize  moyennes  ,  quinze 
petites  &  deux  autres  petites  pour  fermer  les 
deux  bouts. 

Les  moyennes  Entrées  font  de  boucherie  ,  les 
petites  de  menus  en  Volaille  &  en  Gibier, 

Table  de  quatre-vingt  Couverts  à  dîner  au  mois 
iïOCtohre. 

PREMIER  SERVICE. 

Trois  Machines  pour  ges , 
le  milieu  ,  Six  pots  à  fieur  r 

Six  corbeilles  d’Qran- 

-  Tome  /.  c 
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Quatre  Pot?  à  oîlle*  Soixante-quatre  Hors1- 

Vingt  Potages ,  d’œuvres. 

SECOND  SERVICE. 

Quatre  grofîes  Entrées  lever  les  potages , 
pour  relever  les  qua-  Soixante-quatre  Hors- 
tre  pots  à  oille ,  d’œuvres  pour  rele- 

Vingt  Entrées  pour  re-  ver  les  deux  cordons. 
TROISIFMESERVîCE. 

Quatre  gros  Entremets  froids  pour  relever  les  qua¬ 
tre  grojfes  Entrées. 

Vingt  Plats  d’Entre-  Quatre  jattes  d’Oran- 
mets  froids,  ges  , 

Trente-quatre  Plats  de  Vingt  Salades  , 

Rot  ,  Six  jattes  d’Olives. 


QU  AT  RIE’ ME  SERVICE. 
Soixante-quatre  Hors-d’œuvres  d’F.ntreniets 
chauds  pour  relever  le  Rôt ,  Salades  &  Olives. 
A  M  B  IG  U. 


Une  grande  corbeille 
chargée  de  fruit  ou 
d’Orange.s ,  ou  moi¬ 
tié  fruit  &  oranges  , 

Deux  autres  corbeilles 
chargées  de  confitu¬ 
res  léchés ,  ou  pâtes 
différentes , 

Deux  Plat?  de  Rôt  fé¬ 
lon  la  faifon , 

Quatre  Salades  diffé¬ 
rentes  , 

Quatre  pièces  de  four 
differentes ,. 

Deux  Oifeaux  de  ri¬ 
vière  farcis  aux  hui- 

tres  , 

Ceriles  au'- Liquide, 


Perdrix  aux  Olives  ,  -, 
Compote  de  pommes. 
Poulets  gras  aux  trufes. 
Verjus  au  Liquide, 
Pigeons  à  la  Braifie» 
Compote  de  Poires, 
Poulets  frits  , 

Fromage  ,  tel  qu’on 
voudra , 

Champignons  farcis  , 
Compote  de  Marons, 
Trufes  au  court-boiiil- 
lon  , 

Coins  au  Liquide , 
Chapon  defolfé  aux. 

huîtres  , 

Pommes  rôties. 
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Table  de  douze  Couverts  en  ambigu  pour  un 

déjeuner. 


Un  Pâté  de  Faifans , 
Des  Croûtes  à  la  Moel¬ 
le  , 

DesCôtelettes  de  Mou¬ 
ton  grillées, 

Des  petits  Pâtés  de  Re¬ 
quêtes  , 

Des  Pieds  a  la  Sainte 
Menehould  , 

Un  Dindon  froid , 

Des  Œufs  pochés  au 
jus  , 

Des  Poulets  gras  à  la 


Tartare  , 

Des  Croûtes  au  jus  dé 
veau  , 

Des  Saucifles  de  veau , 
Une  Langue  de  Bœuf 
au  Cingara, 
Perfillade  de  Bœuf, 
Pieds  de  Mouton  fri— 
caffés  au  citron  , 

Filets  de  Veau  à  la 
Royale,  froids , 

Deux  têtes  d’Agneau  ’ 
au  vinaigre. 


Table  à  vingt-neuf  Couverts  pour  une  Collation, 
Cinq  grands  Plats  pour  le  milieu , 


deux  Truites  à  côté 
au  Bleu  , 

Quatre  Soles  frites , 
Un  Brochet  frit  ,  deux 
Vives  frites  à  côté. 


Une  Oille  aux  Racines 
au  naturel, 

Une  Oille  au  Ritz,  au 
coulis  d’écrevifles  , 

Une  Carpe  au  Bleu , 

Douze  moyens  Plats. 

Une  Croquante,  Afperges  à  l’huile  , 

Ecrevifies  au  court- 
boüilion  , 

Crème  Veloutée , 

Salade  de  Filets  de  Tur¬ 
bots  &  de  Rougets 
aux  cornichons  & 
inontans  de  cardes , 

Ritz  au  lait  , 

Douze  hors-d’œuvre. 

lentilles  fricalTées  à  même* 

l'huile  ,  Champignons  à  l’huüey 

Epinars  fricaflcs  de  au  four  ,  • 

C1Ï  . 


Trufes  au  court  bouil¬ 
lon  , 

Ramequins  , 
Piquatoche  , 

Huîtres  ,  fauffe  à  l’hui¬ 
le  &  fines  herbes  , 
Gros  Echaudés  frics  y 
Racines  frites , 
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Kacines  à  l’huile  V 
Artichaux  à  l’huile  , 
Haricots  en  falade , 
Pommes  à  la  Norman¬ 
de,  avec  des  pifta— 
ches , 

Grenouilles  frites , 
Haricots  fricaffés  à 


l’huile  ;  aux  fines-* 
herbes , 

Topinambours , 

Crème  de  canelle  , 
Caille  de  laitances  <?e 
carpes  à  1  huile  &aux 
fines-herbes  , 

Panées  au  four . 


FIN» 


On  trouvera  fous  chacune  des  lettres  de  ce  Dic~ 
tionaire  la  manière  d’apprêter  ces  différent  mets. 

On  n  a  pas  jugé  à  propos  de  mettre  ici  une  Table 
de  la  quantité  extraordinaire  des  mets  &  ragoûts: 
que  ce  Livre  renferme  ,  étant  déjà  trop  gros  par 
lui-même ,  &  de  crainte  de  le  repeter  ;  d’ailleurs 
un  Dictionnaire  n  en  a  pas  befoin  ,  pouvant  trou~ 
ver  facilement  ceux  dont  on  peut  fe  fervir. 


« 
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DICTIONNAIRE 


DES 


A  L  I  M  E  N  S 

tant  solides  que  liquides. 

A  B  A. 

BAISSE,  Majfa  far  in  ace  a  [ubac- 
ta ,  terme  de  Pâtiffier.  C’eftla  pâte 
qui  fait  le  deffbus  &  le  delTus  d’une 
pièce  de  pâtiiTerie.  On  applatit  cet- 

_  te  pâte  fur  une  table  bien  propre 

avec  un  ruuieau.  Quand  elle  eft  bien  préparée, 
on  y  met  les  viandes  ,  ou  autre  chofe  ,  dont 
une  pièce  de  pâtifferie  eft  compofée.  Il  y  a  des 
ÂbatJJes  de  pâtes  fines ,  &  des  AbaiJJes  de  pâte 
bife.  Les  premières  s’employenx  pour  les  fines 
pâtifieries,  c’eft- à-dire  pour  celles  dont  les  croû¬ 
tes  font  mangeables.  Elles  fe  font  avec  de  1* 
fleur  de  froment  ,  de  bon  beurre,  de  l’eau  &  du 
fel.  Les  autres  qui  ne  font  qu’une  j  itifferie  grof- 
fiiere  ,  font  employées  pour  les  l’âtés  de  Lièvre, 
de  Sanglier  ,  de  Canards  ,  tels  qu’cn  les  fait  à 
Amiens ,  &  d’autres  grottes  viandes  ,  qu’on  met 
çss  pâte  j  &  dont  on  ne  confidére  que  la  vian- 
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de  &  non  la  croûte.  Il  y  a  auffi  des  Abaîffes  à 6 
feuilletage.  Voici  la  maniéré  de  faire  les  unes 
&  les  autres. 

Ab  a?  (Te  bile  pour  les  Parés  de  Jambon ,  &  eroT- 
fe  venaifon. 

Prenez  un  boiffeau  de  farine  de  feigle,  pétrit 
fez-la  avec  de  l’eau  un  peu  chaude  :  mettez  y  du 
fel  menu  ,  une  demi-livre  de  beurre  frais.  Fai¬ 
tes  une  pâte  un  peu  ferme;  formez  votre  Abaijfe 
avec  le  rouleau  de  l’épaiffeur  d’un  bon  pouce* 

Abaijfe  de  P  cite  fine  four  des  Pâtés  de  toutes 
Jortes, 

Prenez  de  la  plus  pure  farine  de  froment, ce  que 
vous  en  avez  be'oin, du  beurre  à  difcrétion,du  feî 
raifonnablement.Mettezcette  farine  fur  une  table 
bien  propre.  Faites  une  foffe  en  rond  au  milieu  z. 
mettez  dedans  du  beurre ,  après  l’avoir  manié 
s’il  eft  dur.  Ajoutez  du  fel  écrafé  ,  &  de  l’eau 
chaude  ce  qu’il  en  faut.  Detrempez  le  tout  en- 
femble.  A  mefiire  que  la  pâte  fe  fait,  arrofez  de 
fois  à  autre  avec  un  peu  d’eau  tiede.  Lorfque 
la  pâte  fera  bien  liée  ,  faites  votre  abaiffe  ,  fur 
laquelle  vous  jetterez  un  peu  de  farine  ,  ainl» 
que  deflous  ,  afin  que  la  pâte  ne  tienne  point 
à  la  table. 

La  Pâte  en  Hiver  doit  être  plus  grade  qu’en 
Lté  ,  c’efl  ce  qui  la  rend  bien  plus  maniable. 
Quand  il  fait  froid ,  il  faut  avoir  foin  de  la  cou¬ 
vrir  afin  qu’elle  s’en  paitrifle  mieux.  On  fe  fert 
de  cette  pâte  ,  tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Abaijfe  de  Pâte  feuilletée. 

Mettez  trois  livres  de  fleur  de  farine  fur  une 
table  ,  faites  de  la  pâte  avec  de  l’eau  froide , 
mettez-y  un  peu  de  fel  menu  ,  quelques  jaunes 
d’œufs,  fi  vous  voulez.  PaitrifTez-la  ,  &  la  ren¬ 
dez  maniable.Faites-en  une  abaiffeavec  un  rou¬ 
leau  à  l’épaiffeur  d’un  pouce.  Couvrez-la  de 
deux  livres  &  demie  de  beurre  frais.  Renyerfez; 
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lift  des  bouts  fur  l’autre  ,  de  telle  maniéré  que 
Je  beurre  Toit  dedans.  Détendez-ia  une  fécon¬ 
dé  fois  avec  le  rouleau  ,  en  la  poudrant  de  fari¬ 
ne  defius  &  defTbus  ,  pour  qu’elle  ne  tienne  pas 
a  la  table.  Repliez  ,  détendez  jufqu’à  cinq  ou 
fîx  fois.  Cette  forte  de  pâte  eft  bonne  à  faire 
des  Pâtés  d’Aflictte  de  Veau  ,  de  Pigeonneaux 
de  Béatilles ,  d’Abbatis ,  dont  nous  allons  par¬ 
ler  ,  de  Tourtes ,  de  Confitures,  &  autres  piè¬ 
ces  de  Four. 

Mais  il  ne  faut  pas  trop  s'accoutumer  à  l’ufags 
de  ces  fortes  de  pâtiflerie,  non-feulement  parce 
quelles  font  prefque  toutes  pefantes  fur  l’cfto- 
mac  ,  mais  encore  parce  qu’il  faut  toujours  pré¬ 
férer  autant  que  l’on  peut  les  alimens  les  plu« 
ftmples  auxcompofés. 

Ces  Abaifles  fans  levain  &  nourries  de  beurre, 
de  lard,  de  graifTe,  ne  peuvent  être  que  très-in- 
digeftes.  C’efl  pourquoi  les  perfonnes  avancées 
en  âge  ,  ceux  qui  ont  un  eflomac  foible  ,  &  qui 
digèrent  mal,  doivent  s  en  abftenir,  ou  au  moins 
en  ufer  très- fobrement.  Si  on  veut  les  rendre 
moins  indigeftes  par  les  affaifonnemens  ,  il  eft 
encore  â  craindre  que  ces  mêmes  aflaifonne- 
mens  ne  les  rendent  très  -  préjudiciables  à  la 
fanté.  Tout  le  monde  fçait  que  les  épices,  fur- 
tout  quand  elles  font  prodiguées  enflamment  le 
fang ,  &  y  produifent  une  fermentation  tou¬ 
jours  accompagnée  d’accidens  funeftes.  Voyez 
encore  au  mot  Pâte  ,  ce  que  l’on  dit  fur  ce 
fùjet. 

AB  ATI  S  ,  Minuta  partes  ampntatÆ  vclu- 
crum.  On  entend  en  cuilîne  fous  ce  nom  les  tê¬ 
tes  ,  les  pieds ,  les  foies  &  autres  choies  fèm- 
blables  des  animaux,  (oit  terreftres  foit  volatiles. 

A  B  A  T  I  S  de  Dindon  &  autres  volailles.  On 
en  fait  des  Tourtes.  On  les  accommode  en  fri- 
cafTée  de  Poulets*  On  fait  des  ragoûts  d’iffus  d« 

A  ij 
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tête  d’ Agneau,  pieds ,  foie ,  qu’on  fert  en  entrée 
ou  hors  d’œuvres.  Aux  mots  Dindons  ,  Fou - 
ietSy  Agneau,  on  trouvera  la  façon  d’apprêtet 
ces  Abatis.  On  en  fait  aufti  des  Potages  5c  de* 
•Entrées. 

Potages  d1  Abatis, 

Si  l’on  veut  faire  un  potage  d’ Abatis  d’Oiloa 
«u  d’autres  Volailles  ,  on  commence  par  1er 
échauder  &  les  nettoyer.  On  les  fait  cuire  en- 
fuite  dans  un  bouillon  bien  affaifonné.  Quand 
ils  font  cuits ,  on  les  coupe  par  morceaux,  on 
les  palfe  à  la  poêle  avec  du  laid  fondu,  perfil  , 
du  poivre  blanc.  Quand  le  tout  eft  blanchi  avec 
des  jaunes  d’œufs,  un  filet  de  verjus,  &  un  jus 
de  Citron  ,  on  dreffe  fion  potage  ,  fait  d’ailleurs 
de  bouillon  de  viandes  de  boucherie  ,  où  on  a 
fait  mitonner  des  croûtes  féchces  au  Four.  On 
dreffe  enfuite  les  Abatis  deffus ,  &  i’on  fert  ce 
potage  chaudement. 

Pour  connoître  les  effets  que  peuvent  produi¬ 
re  ces  abatis ,  foit  en  potage  ,  foit  en  tourte  , 
£  oit  en  fricaffée  ,  voyez  les  articles ,  Potage  t 
Tourte ,  Ô'  FricajJ'ée  >  où  l’on  explique  les  pro¬ 
priétés  générales  de  ces  alimens  ,  5c  les  effets 
qu’ils  peuvent  produire  rélativement  aux  diffé- 
rens  âges,  Si  aux  différent  tempéramens.  Voyez 
aaffi  Alimens. 

ABRICOT  ,  Maïum  armeniacum  ,  fruit 
prefque  rond  ,  charnu  ,  de  la  grcffeur  d’une 
petite  pêche  ,  rouge  du  côté  qui  eft  expofe 
au  Soleil ,  Si  jaune  de  l’autre  ;  quand  il  eft  mûr, 
îa  chair  de  ce  fruit  eft  tendre,  agréable,  &  d’u¬ 
ne  bonne  odeur.  Elle  renferme  un  noyau  affez 
dur  &  appiati  ,  dans  lequel  on  trouve  une 
amande. 

Il  y  a  trois  fortes  d’Abricots,  les  précoces  * 
(ont  mûrs  au  commencement  de  Juillet  » 
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ïes  Abricots  ordinaires ,  qui  fe  mangent  vers  1® 
a  5  du  même  mois ,  &  les  mufqués  ,  qui  fe  fer¬ 
vent  dans  le  même  tems. 

On  doit  choifir  les  Abricots  gros,  charnus  à 
Colorés  ,  &  agréables  au  goût. 

Les  Abricots  humedent  &  rafraîchiflent,  par¬ 
ce  qu’ils  contiennent  beaucoup  de  phlegme  9 
chargés  d’une  afiez  grande  quantité  de  fel  acide 
eflentiel ,  &  propre  à  calmer  le  mouvement  vio¬ 
lent  des  liqueurs.  Ils  provoquent  l’appétit,  à 
caufe  de  leur  fel  acide,  qui  picote  légèrement  les 
parois  de  l’eftomac. 

Cependant  on  doit  en  ufer  fobrement ,  parce 
qu  ils  contiennent  un  fuc  vifqueux  &  épais  qui 
caufe  quelquefois  des  vents  &  des  crudités. 

Ils  conviennent  dans  les  tems  chauds,  aux  jeu¬ 
nes  gens  ,  qui  ont  un  bon  eflomac  ,  &  qui  font 
d’un  tempérament  bilieux  &  languin. 

On  confit  les  Abricots  pour  les  rendre  plus 
agréables  &  plus  fains  ,  &  pour  les  conferver 
plus  long-tems.  Ils  produifent  de  cette  maniera 
moins  de  mauvais  eftets ,  parce  que  le  lucre  & 
la  codion  raréfient  leur  phlegme  vicieux.  Ils  en 
font  aufli  plus  pedoraux  ,  parce  que  le  fucre  leur 
fournit  de  nouvelles  parties  huileufes,  propres  à 
adoucir  les  acretés  de  la  poitrine. 

Abricots  verds  en  compote. 

Prenez  des  Abricots  verds,  les  plus  frais  cueil¬ 
lis  que  vous  pourrez  :  mettez  dans  une  ferviette 
la  quantité  que  vous  en  voudrez.  Pilez  une  poi¬ 
gnée  de  fel ,  jettez-la  fur  ces  Abricots',  remuez- 
ies  dans  la  ferviette,  &  les  arrofez  avec  de  l’eau 
ou  du  vinaigre  ,  en  les  laiflant  dans  ladite  fer¬ 
viette.  Quand  leur  bourre  ou  leur  première  peau 
eft  ôtée  ,  mettez  -  les  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
bien  laver  :  ayez  enfuite  de  l’eau  que  vous  ferez, 
boüillir  dans  une  poêle  :  lorfque  les  Abricots  fê¬ 
lant  bien  égouttés  fur  un  tamis ,  jettez-lss  dan< 
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l’eau  bouillante.  Rcmuez-îes  de  tems  en  tems 
avec  l’écumoire:  Ci  une  épingle  y  entre  facile¬ 
ment,  retirez  les  du  feu,  pour  qu’ils  ne  cuifent 
pas  trop.  Jettez  les  avec  l’écumoire  dans  de  l’eau 
fraîche .  Prenez  du  fucre  clarifié;  lorfqu’il  a 
bouilli,  &  qu’il  n’eft  point  trop  cuit,  mettez-y 
les  Abricots  &  les  faites  bouillir  à  petit  feu» 
Quand  ils  font  devenus  beaux  8c  verds ,  on  les 
ïaifle  un  peu  repofer,  afin  qu’ils  jettent  leur  eau, 
&  qu’ils  prennent  fucre.  Après  qu’ils  ont  repo- 
fe ,  on  les  achevé  promptement ,  afin  qu’ils  con~ 
fervent  leur  yerd. 

Autre  maniéré. 

Une  autre  maniéré  de  faire  une  compote  &'A-> 
tbricots ,  efc  de  faire  une  lefTive  avec  de  la  cen¬ 
dre  de  bois  neuf,  lorfque  cette  cendre  a  bouil¬ 
li  ,  jettez  les  Abricots  dans  la  lefiive  &  dans  la 
cendre  ,  faites-les  bouillir,  jufqu’à  ce  qu’ils  Ce 
débourrent ,  &  que  leur  première  peau  fe  lève  , 
ce  qui  fe  fait  en  les  frotant  doucement.  Si  l’orî 
n’a  pas  de  bonne  cendre,  il  faut  faire  une  lefiive 
avec  une  livre  de  cendre  gravelée;  on  les  jette 
fin  fuite  dans  l’eau  fraîche  ,  on  les  lave  dans  une 
première  &  fécondé  eau  ,  pour  les  nettoyer 

leur  ôter  leur  peau.  La  première  lefiive  avec 
le  fel  efi  meilleure,  &  plutôt  faite.  Les  Abricots 
en  verdifTent  mieux,  &  deviennent  plus  beaux. 
La  quantité  de  fucre  fe  réglé  fur  celle  des  Abri¬ 
cots.  Il  faut  une  livre  de  fucre  pour  une  livre 
d’abricots  fî  on  les  veut  garder. 

Troiji  éme  maniéré. 

Voici  encore  une  autre  façon  d' Abricots  verds 
en  compote.  On  prend  la  valeur  d’un  litron  ,  ou 
environ ,  à.' Abricots  verds  ,  qu’on  met  dans  une 
poêle  à  confiture,  où  l’on  verfe  de  l’eau  à  demi  ; 
on  y  répand  enfuite  deux  ou  trois  bonnes  pelle¬ 
tées  de  cendres  de  bois  neuf,  ou  bien  pour  un 
fol  ou  deux  de  gravelée.  Lorfque  la  lefiive  efs 
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Faite  &  qu’elle  a  bouilli  fept  ou  huit  bouillons  , 
on  y  jette  les  Abricots  ,  qu’on  remue  doucement 
avec  l’écumoire  en  les  maniant.  Quand  on  voit 
qu’ils  quittent  leur  bourre  ,  on  les  prend  avec 
l’écumoire  ,  &  on  les  jette  dans  l’eau  froide  ;  en- 
fuite  on  les  manie  avec  les  doigts  pour  les 
bien  nettoyer,  on  les  jette  à  meîure  dans  d’au¬ 
tre  eau  claire  ,  &  l’on  a  de  l’eau  bouillante  dans 
mne  poêle  à  confitures  ;  on  y  jette  les  Abricots 
pour  les  faire  blanchir  ,  c’eft  ce  qui  s’appelle 
cuire.  On  voit  avec  une  épingle  s’ils  font  cuits: 
quand  elle  y  entre  facilement  làns  trop  la  preffer 
on  a  un  demi-fetier  ou  chopine  de  fucre  cla¬ 
rifié,  ou  bien  du  fucre  à  l’équipollent  qu’on  fait 
fondre  dans  une  petite  poêle  à  confiture.  Lorf- 
que  ce  fucre  a  bouilli,  on  prend  les  Abricots  , 
qu’on  a  dû  faire  égouter  fur  un  tamis  ,  ou  fur 
quelque  autre  chofie  ;  on  les  y  jette ,  quand  ils 
ont  bouilli  deux  dou7aines  de  bouillons ,  qu’on 
voit  qu’ils  commencent  à  verdir,  en  les  preffe 
encore  de  fept  ou  huit  bouillons  :  On  les  ôte 
de  deffus  le  feu  ,  &  après  les  avoir  remués  & 
tournés  ,  on  les  laiffe  refroidir  &  on  les  ferr. 

Abricots  murs  en  compote. 

On  prend  une  douzaine  d’ Abricots  ,  que  l’on 
fend  par  la  moitié  :  on^en  caffe  les  noyaux  pour 
en  avoir  les  amandes.  On  pele  ces  amandes  ,  & 
on  les  tient  prêtes  pour  les  jetter  à  la  fin  dans  la 
compote .  Pour  la  faire  on  met  une  demi-livre 
de  fucre  dans  une  Poêle  à  confiture  ,  qu’on  fait 
fondre  :  après  qu’il  a  bouilli  on  y  arrange  ces 
moitiés  d 'Abricots  ,  on  les  fait  bouillir  une  tren¬ 
taine  de  bouillons,  on  y  jette  les  amandes  def- 
fus.  On  retire  cette  compote  de  deffus  le  feu  , 
en  la  remuant  doucement ,  pour  amaffer  l’écu¬ 
me  ,  qu’on  ôte  avec  du  papier.  Quand  \ç$  Abri¬ 
cots  ont  jetté  leur  eau  ,  on  les  refait  bouillir  dix 
$U  douze  bouillons ,  s’il  y  a  encore  de  l’écume 
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®n  l’ôte  ,  on  les  laifie  refroidir,'  &  on  les  fer?» 

Si  par  hazard  les  Abricots  étoient  trop  durs* 
en  peut  les  paifer  à  l’eau  ,  leur  donner  un  boüiî- 
lori,  &  les  faire  égoutter,  avant  que  de  les  met¬ 
tre  dans  le  fucre.  Quelquefois  on  les  pele  * 
quelquefois  on  ne  les  pele  pas  ;  cela  dépend  de 
la  fantaifie.  Quand  ils  font  pelés  ,  la  compote 
eft  plus  belle  ,  mais  elle  n’a  pas  tant  de  goût  » 
parce  qu’avec  la  peau  elle  lent  plus  le  fruit* 
Ce  qui  eil  plus  agréable.  Il  faut  encore  fe  fou¬ 
rnir  qu’avant  que  de  les  mettre  au  fucre  ,  il  faut 
que  ce  fucre  foit  cuit  en  lyrop  ,  car  autrement 
tout  s’en  droit  en  marmelade. 

Abricots  grillés  en  compote. 

On  prend  des  Abricots  ,  telle  quantité  qu’oit 
yeut  ,  on  les  fait  griller  de  tous  les  cotés  fur 
un  réchaud  de  feu  ardent  :  on  les  pele  avec  les 
doigts ,  St  le. plus  proprement  que  l’on  peut.  On 
les  met  enfuite  dans  un  plat  d’argent,  ou  dans 
une  terrine,  ou  dans  une  petite  pocle  à  confitu¬ 
res  bien  nette  :  on  y  jette  une  bonne  poignée 
ou  deux  de  fucre  en  poudre  ,  avec  un  demi 
verre  d  eau  ;  &  on  les  remue  bien  fur  le  feu  ; 
on  leur  donne  quatre  ou  cinq  boitillons,  afin 
que  le  lucre  fonde.  Enfuite  on  les  retire  de  def- 
fus  le  feu ,  on  les  laifie  refroidir ,  &  lorfqu’on 
veut  fervïr  cette  compote ,  on  larrofe  d’un  peu 
de  jus  de  Citron  ,  ou  d’Orange, 

Abricots  verds  en  confitures. 

Ce  font  les  premiers  fruits  qui  fe  confifent.’ 
On  les  prend  tendres  , avant  que  le  bois  de  noyau 
commence  à  durcir  :  on  les  met  dans  l’eau  clai¬ 
re  avec  un  peu  de  bon  tartre  pour  détacher  la 
bourre  qui  eft  deffus  ;  on  les  effuie  enfuite  cha¬ 
cun  à  part ,  pour  ôter  cette  bourre  ,  &  on  les 
confit ,  mettant  feulement  livre  pour  livre  de 
fucre  &  de  fruit.  Si  c’eft  pour  manger  en  com¬ 
pote  ,  il  Suffit  pour  une  livre  de  fruit  de  mettre 
wne  demi-livre  de  fuere» 
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Zibrtcots  ni  trop  vercls  ni  trop  mûrs  en  con¬ 
fitures. 

Si  on  les  veut  entiers ,  en  faifant  une  petite 
entaille  à  la  pointe  de  l'Abricot ,  on  poulie  av^c 
un  couteau  le  noyau  par  le  cul.  Quand  on  en  a 
quatre  livres  ,  ou  ce  que  l’on  veut  préparer 
de  cette  manière  ,  on  jette  ces  Abricots  dans 
Beau  bouillante  pour  les  faire  blanchir. On  prend 
garde  qu’ils  ne  s’ouvrent  dans  i’eau.  On  les 
leve  enfuite  proprement  avec  une  écumoire  ,  Se 
on  les  met  égoutter  fur  un  tamis.  On  a  quatre 
livres  de  fucre  clasifié  ,  que  l’on  fait  cuire  à  la 
plume.  On  y  met  les  Abricots  doucement  l’un 
après  l’autre.  On  leur  donne  feulement  deux 
ou  trois  boitillons.  On  les  retire  de  deffus  le  feu 
&  on  les  laiffe  refroidir,  pour  qu’ils  jettent  leur 
humidité  &  leur  eau  ,  &  qu’ils  prennent  fucre» 
On  égoutte  le  lucre  ,  &  on  les  fait  rebouillir  : 
quand  il  a  jetté  fept  à  huit  boitillons  ,  on  les 
laiffe  repofer  pendant  deux  ou  trois  heures  ,  ou 
fi  l’on  veut  jufqu’au  lendemain.  On  les  remet 
fur  le  feu  ,  on  les  achevé  ,  &  on  les  garde  li¬ 
quides  avec  leur  fÿrop  dans  des  pots. 

Les  Abricots  dans  leur  parfaite  groffeur  le 
confifent  pelés,  &  non  pelés  :  on  pouffe  le  noyau 
aux  plus  verds  ,  on  leur  donne  un  petit  bouil¬ 
lon  pour  les  éverdumer  :  puis  fans  le  fécher,  on 
les  prend  avec  l’écumoire  ,  on  les  met  dans  le 
fucre  cafTé  ,  avec  un  peu  d  eau.  11  faut  pour  les 
confire  &  les  gouverner  cin.q  quarterons  de  fucre 
fur  une  livre  de  fruit. 

Pour  les  Abricots  ,  qui  font  trop  mûrs ,  pelés 
&  non  pelés- ,  on  les  met  parmi  le  fucre  cafTé 
avec  fort  peu  d’eau  ,  fans  les  faire  boiiillir 
auparavant.  La  force  du  fucre  ,  qui  les  faifir  » 
empêche  qu’ils  ne  fe  dépècent  ,  &  on  les  retire 
de  la  poele  ,  plus  entiers  pour  ainfi  dire ,  qu’on 
ne  les  y  a  mis.  Quelques-uns  mettent  les  anus- 
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des  de  leurs  noyaux.  Mais  quand  on  en  met  i 
il  faut  les  faire  confire  à  part  avec  un  peu  de 
lucre  ;  car  fi  on  les  ntettoit  fans  cuire  ,  ils  fe- 
roient  déluire  la  confiture  ,  &  elle  chanciroit. 

Il  y  en  a  qui  confifent  les  Abricots  d’une  au¬ 
tre  maniéré.  Voici  comment  on  les  pèle  :  au 
lieu  de  les  mettre  dans  l’eau  ,  on  a  du  lucre  en 
poudre  qu’on  jette  par  deiTus  :  on  les  laifle  in- 
fufer  un  jour  ou  deux  ,  jufqu’à  ce  que  le  lucre 
foit  bien  fondu  :  on  les  met  enluite  fur  le  feu  , 
&  les  ayant  retirés  après  le  premier  bouillon  , 
on  les  lailîe  encore  repofer  deux  autres  jours 
dans  le  meme  fyrop ,  au  bout  defquels  on  les 
achevé  de  cuire  ;  on  met  les  abricots  dans  des 
pots,  &  après  avoir  bien  fait  recuire  le  fyrop  , 
on  le  verfe  par  déifias.  Cette  façon  de  confire 
eft  embaralfante,&  ne  fait  pas  fi  bien  que  la  pré¬ 
cédente. 

ABRICOTS  en  confiture  facile  à  faire.  On 
les  pique  avec  une  épingle  de  plufieurs  coups , 
afin  que  dans  la  cuilfon  le  fucre  y  pénétre  plus 
aifément.  Etant  ainfi  piqués  on  les  jette  dans 
l’eau ,  on  la  change  enluite,  &  on  les  fait  bouil¬ 
lir  dans  une  autre.  Quand  on  s’apperçoit  qu’ils 
montent ,  on  a  foin  de  les  ôter  de  delfus  le  feu , 
pour  les  laifler  refroidir.  Comme  il  eft  ef- 
fentiel  pour  la  beauté  de  cette  confiture  d’avoir 
une  couleur  verdâtre  ;  après  les  avoir  ôté  de 
delfus  le  feu  ,  on  doit  les  remettre  fur  un  autre 
plus  modéré,  les  tenir  bien  couverts ,  &  veiller 
qu’ils  ne  bouillent  point,  parce  qu’ils  fe  ren- 
droient  en  marmelade.  Quand  les  Abricots  ont 
acquis  la  couleur ,  qui  leur  convient ,  on  les  met 
dans  l’eau  pour  les  rafraîchir.  Cela  fait  on  les 
jette  dans  une  autre  eau,  avec  une  doze  de  deux 
cuillerées  de  fucre  ,  contre  une  d’eau.  Il  faut 
que  les  Abricots  y  foient  légèrement  plongés  : 
Or  les  laiffe  en  cet  état  jufqu’au  lendemain  9 
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<)U  ’on  les  met  fur  le  feu  dans  un  Poêlon  ,  où 
ils  ne  doivent  feulement  que  frémir  &  non  pas 
bouillir  ,  ce  que  l’on  empêche  par  le  grand  re¬ 
muement  que  l’on  y  fait  avec  quelque  inflru- 
ment.  I,e  jour  fuivanton  fait  égoutter  les  Abri¬ 
cots,  on  donne  fept  ou  huit  bouillons  au  fyrop, 
on  les  pofe  doucement  dedans  ,  quand  ils 
fremitTent ,  on  les  ôte  de  defius  le  feu  :  on  les 
biffe  jufqu’au  lendemain,  qu’on  leur  fait  pren¬ 
dre  encore  quinze  ou  vingt  bouillons ,  en  aug¬ 
mentant  le  fucre.  Le  jour  fuivant  on  a  foin  de 
faire  cuire  le  fyrop  de  telle  maniéré  qu’en  trem¬ 
pant  le  bout  du  doigt  ,  on  voie  en  dégouttant 
cette  liqueurfur  le  pouce,  qu’elle  s’ouyre  aufli- 
tôt  un  peu ,  &  forme  de  l’un  à  l’autre  un  filet , 
qui  fe  caffe  tout  d’un  coup,  8c  qui  refie  en  goutte 
fur  le  doigt.  A  cette  marque  on  connoît  que  le 
fyrop  eft  lifTe.  Cela  fait,  on  laifie  encore  les 
abricots  ,  jufqu’au  lendemain  qu’on  fait  pren¬ 
dre  au  fyrop  quelques  bouillons,  afin  de  lui  fai¬ 
re  acquérir  une  confiflance  plus  forte.  Lorfqu’on 
le  voit  tel ,  on  y  met  les  Abricots ,  qu’on  ne  bif¬ 
fe  que  frémir  fur  le  feu  ;  enfin  faifant  encore  cui¬ 
re  le  fyrop  ,  on  y  gÜffe  les  Abricots  pour  leur 
faire  prendre  fept  à  huit  boiiillons.  Il  faut  avoir 
foin  pendant  ce  temps  de  les  tenir  couverts,  & 
de  les  écumer  de  moment  en  moment.  Lorf* 
qu’ils  font  cuits,  on  les  dreffe. 

Il  y  a  encore  une  autre  maniéré  de  confire  les 
Abricots.  Voici  ,  comment.  On  prend  les  Abri¬ 
cots  ,  fi  on  les  veut  confire  avec  la  peau  ,  on  les 
lave  dans  un  poêlon  ,  dans  lequel  on  aura  de 
la  cendre  neuve,  qu’on  mettra  fur  le  feu  il  faut 
avoir  foin  d’ôter  avec  l’écumoire  les  charbons  ; 
qui  nageront  deffus.  Après  que  cette  lefTive  a 
bouilli ,  qu’on  la  juge  bonne  ,  on  la  biffe  repo- 
fer,  pour  n’en  prendre  que  le  clair.  Cela  fait  9 
on  remet  cette  lcfïive  fur  le  feu,  dès  qu’elle  coa&- 
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mence  à  bouillir  ,  on  y  Jette  deux  ou  trois  Abrl-i 
cots\  fi  l’on  voit  que  la  bourre,  qui  tient  à  leur 
peau  ,  s’en  ôte  facilement  ,  on  y  met  tout  le 
refie.  Quand  on  les  en  ôte  ,  on  les  frote  avec 
un  torchon  net  pour  les  nettoyer ,  &  on  les  met 
dans  l’eau  fraîche  pour  les  bien  laver.  Après  tous 
ces  loins ,  on  pique  tous  les  Abricots  avec  un 
poinçon,  &  on  les  jette  en  même  tems  dans  une 
autre  eau ,  d’où  on  les  tire  pour  les  mettre  dans 
une  troifiéme.  On  les  y  fait  bouillir  à  grands 
bouillons  ,  julqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits,  ce  qui 
fs  connoît ,  lorsqu’ils  obéilTent  aifément  fous  les 
doigts. 

Après  que  tout  cela  eft  exécuté,  on  prend  du 
fucre  clarifié ,  on  le  met  fur  le  feu  ;  lorfqu’il 
commence  à  bouillir  ,  on  y  jette  les  Abricots  , 
après  les  avoir  bien  égouttes.  On  les  conduit  à 
petit  feu  jufqu’i  ce  qu’ils  commencent  à  verdir. 
Quand  ils  ont  pris  le  lucre  ,  on  les  fait  égoutter 
fur  quelque  choie  :  cela  fait  ,  on  verfe  du  fyrop 
par  deffus,  de  telle  forte  qu’ils  y  foient  plongés. 
On  les  laifie  ainfi  jufqu’au  lendemain  ,  qu’on 
met  le  tout  dans  un  poêlon  lùr  le  feu  ,  où  il  fré¬ 
mit.  Lorfqu’il  a  frémi  ,  on  remet  les  Abricots 
dans  la  terrine  ,  &  le  jourfuivant  on  les  égout¬ 
te  lur  une  paffoire  ;  tandis  qu’on  fait  prendre 
fept  à  huit  boitillons  au  fyrop,  en  l’augmentant 
d’un  peu  de  fucre,  on  y  jette  encore  le  fruit; 
on  l’y  laiiTe  feulement  frémir.  On  continue  ce 
même  foin  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  &  à 
chaque  fois  on  augmente  lefyrop  de  fucre,  pour 
y  faire  frémir  les  Abricots. Enfin  pour  en  achever 
îa  cuilfon,  on  les  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’on  ju¬ 
ge  que  le  fyrop  foit  affez.  épais,  après  quoi  on  les 
sire  dans  des  pots  pour  les  conferver. 

Marmelade  d’ Abricots. 

On  les  prend  bien  mûrs  ,  &  on  les  fait  cuire 
avec  le  fucre  ;  pour  trois  livres  de  fruit  on  met 
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Sa  moitié  d’un  demi  fetier  d’eau  fur  deux  livres 
de  fuere.  On  les  cuit  en  con/iftance  pour  les 
garder.  On  met  cette  marmelade  dans  les  pots 
&  taffes  ,  en  la  couvrant  &  la  gouvernant  , 
comme  les  autres  Confitures. 

Autre  Marmelade. 

On  ôte  les  durillons ,  les  taches  &  les  pourri¬ 
tures,  on  les  coupe  par-morceaux  dans  une  Poê¬ 
le  à  confiture,  au  nombre  de  quatre  livres  d’ A- 
tricots  ;  on  les  defieche  ,  &  on  les  réduit  à  deux 
livres.  On  prend  deux  livres  de  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  on  les  mêle  avec  les  Abricots ,  qui  doi¬ 
vent  être  réduits  à  deux  livres. On  remet  la  poê¬ 
le  fur  le  feu  pour  que  le  fucre  fonde  &  s’incor¬ 
pore  mieux,  &  cela  pendant  l’efpace  d’un  Pater. 
On  met  cette  marmelade  en  pot. On  peut  en  drefi- 
fer  en  pâte  fur  des  ardoifes ,  ou  dans  des  mou¬ 
les  de  fer  blanc.  Il  eft  difficile  de  manger  quel¬ 
que  chofe  de  meilleur.  On  peut  avec  une  pom¬ 
me -ou  deux  cuites,  mêlées  dans  deux  ou  trois 
Cuillerées  de  cette  marmelade  en  faire  des  tour¬ 
tes  ,  qui  feront  admirables ,  ou  bien  avec  une 
poire  cuite  à  la  braife.  Il  y  a  peu  de  gens ,  qui 
fâchent  ce  que  c’eft  que  cette  marmelade. 

Troisième  Maniéré. 

Voici  une  troiftéme  façon  de  marmelade  d'A- 
tricots.  On  les  prend  mûrs ,  c’eft-â  dire  prêts  à 
manger  on  les  pele  proprement,  on  les  paffe 
dans  l’eau  bouillante  :  on  fait  enforte  qu’ils  rje 
s’écartent  que  le  moins  qu’on  peut.  On  les  met 
égoutter  :  on  les  paffe  au  travers  d’un  tamis  :  on 
les  ddféche  pour  leur  faire  boire  leur  humidité. 
Sur  chaque  livre  de  marmelade  on  met  une  li¬ 
vre  de  fucre  clarifié  ,  qu’on  fait  cuire  à  la  plu¬ 
me;  on  laiife  repofèr  ce  fuere  :  on  jette  la  mar¬ 
melade  dedans,  qu’on  remué  avec  la  fpatule. 
On  la  met  un  moment  fur  le  feu,  afin  que  tout 
d’ineorpote  bien  enfemble.  On  prend  garde  dg 
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la  faire  cuire  trop ,  ou  trop  peu  ,  pour  que  la 
marmelade  foit  belle  ,  claire  ,  &  tranfparent». 
On  la  met  dans  des  pots ,  on  la  laifle  réfroidir  » 
&  on  la  couvre  bien.  Celle-ci  eft  la  manière  de 
faire  la  belle  marmelade. 

On  peut  faire  de  même  des  Pêches  &  des  Poi¬ 
res  de  Rouftelet ,  c’eft- à-dire  confites  à  mi  fucre» 
ou  à  plein  fucre.  Plein  fucre ,  c'efb  livre  pour  li¬ 
vre  ,  demi-fucre  ,  eft  une  demi-livre  de  fucre  $ 
pour  une  livre  de  fruit. 

Abricots  de  ménage.. 

On  prend  des  Abricots  mûrs  qu’on  pele ,  il 
faut  pas  qu’ils  ayent  acquis  une  parfaite  maturi¬ 
té.  On  fait  cuire  autant  pefant  de  fucre  à  la 
plume.  On  y  glifife  le  fruit  auquel  on  fait  pren¬ 
dre  un  petit  boüillon ,  pour  qu’il  jette  fon  eau. 
On  le  laiffe  réfroidir  :  on  le  remet  fur  le  feu  :  On 
le  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  ne  rende  plus  d’é¬ 
cume.  Quand  on  a  bien  écume  les  Abricots  ,  on 
fait  cuire  le  fyrop  à  perlé  ,  &  l’on  obferve  s’il 
m’v  en  a  pas  alfez.  de  l’augmenter  à  chaque  fois. 

On  y  remet  encore  les  Abricots  ,  &  quand  on 
leur  a  donné  un  bouillon  couvert,  on  les  tire 
dans  des  Pots. 

Abricots  verds  au  fel. 

Quand  les  Abricots  verds  font  confis  au  liquide 
Comme  l’on  a  dit  ci-deflus  ,  &  qu’ils  font  refroi¬ 
dis  ,  on  les  met  égoutter  fur  une  palToire  ,  on 
les  drelfe  enfuite  fur  des  ardoifes  ,  ou  des  plan¬ 
ches  propres,  qui  ne  (entent  aucun  mauvais  goût: 
on  les  porte  à  l’étuve.  Ces  fruits  ayant  ainfi 
paffé  la  nuit ,  on  les  retourne  le  lendemain  ,  & 
le  foir  même  encore.  On  (è  donne  fes  foins  juf¬ 
qu’à  ce  que  le  tout  (oit  bien  Ce  On  les  met  pro¬ 
prement  dans  des  boétes  garnies  de  papier  en 
dedans.  On  garderoit  bien  volontiers  de  ces 
Abricots  au  liquide  ;  mais  ils  font  fi  fujets  à  s’en- 
graiflèr  qu’il  vaut  mieux  les  mettre  prompte- 
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snent  à  l'étuve ,  que  d'attendre  plus  tard  ,  outre 
qu’ils  fe  confervent  très-bien  au  fec. 

Abricots  mûrs  au  fec. 

Ces  fortes  d’ Abricots  ne  font  point  fujets  comme 
Ses  autres  à  s’engraiffer  ,  c’eft  pourquoi  on  les 
peut  tirer  au  fec  en  tout  temps. 

Voici  comment  :  on  met  de  l’eau  dans  un  Poè- 
!on  ,  on  le  porte  (ûr  le  feu ,  on  y  pofe  la  terrine, 
ou  le  pot ,  où  font  les  Abricots.  On  fait  bouillir 
l’eau  environ  une  demi  -  heure  ;  c’eft  par  ce 
moyen  qu’on  fait  chauffer  le  fyrop  des  Abricots  , 
qui  fe  liquidant ,  donne  la  facilité  de  les  tirer  , 
pour  les  mettre  égoutter  d’abord.  Enfuite  on  les 
range  ,  comme  les  précédents ,  &  on  les  fait  fé- 
cher  de  même  ,  après  les  avoir  poudrés  de  fu- 
cre.  Abricots  féchés  au  Four. 

On  féche  encore  les  Abricots  au  four.  C’eft 
en  faveur  du  ménage  qu’on  en  va  parler  ici ,  & 
pour  ceux  qui  ne  veulent  pas  faire  la  dépenfe 
de  les  confire  au  fucre. 

On  les  prend  mûrs.  On  leur  <3te  le  noyau  en 
le  repouflant  par  l’endroit  de  la  queue  ;  on  les 
aplatit  enfuite  fans  les  ouvrir.  On  les  met  au 
four  lorfque  le  pain  en  eft  tiré,  ou  dans  un  four 
chauffé  exprès ,  &  dont  la  chaleur  ne  foit  pas 
plus  grande.  Voici  une  autre  maniéré  de  les  fc- 
cher ,  qui  les  rend  plus  délicats  que  les  précé¬ 
dents. 

On  prend  les  Abricots  ,  comme  ci  devant, on 
y  met  à  la  place  du  noyau  ,  gros  comme  une 
fève  de  fucre  ;  on  en  emplit  une  terrine  ,  à  la«j 
quelle  on  fait  un  couvercle  de  pâte  :  enfuite  on 
la  met  au  four  chaud  ,  comme  il  a  etc  dit.  On 
î’y  laifle  jufqu’à  ce  que  le  four  (oit  refroidi.  Cela 
fait, on  tire  les  Abricots  qu’on  tire  proprement 
fur  des  ardoifes  ;  on  les  y  laide  fécher  à  loifir  , 
foit  dans  le  four ,  ou  dans  une  étuve.  Lorfqu’il 
font  aflez.  fecs ,  on  les  poudre  de  fucre  étant  en* 
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core  chauds.  Deux  jours  après  qu’ils  font  facs^ 
on  les  met  proprement  dans  des  boëtes  garnies  d® 
papier  blanc,  &  dans  un  lieu  ,  qui  ne  foit  pas  hu¬ 
mide. 

Les  jardins  nous  fourniffent  quantité  d'autres 
fruits  qu’on  feche  au  four  ,  &  qu’on  fêcheroit  au 
foleil  ,  s’il  avoit  affez  de  chaleur  pour  cela  , 
comme  en  Languedoc.  Mais  étant  obligés  à 
nous  alïujettir  aux  climats  où  nous  vivons  ,  on 
Le  fert  du  premier  expédient  ,  &  chaque  efpece 
«de  fruits  étant  de  différente  nature  on  dira, 
comme  on  vient  de  faire  à  l’article  des  Abricots 
Léchés  au  four ,  par  rapport  à  chacun  en  parti¬ 
culier  ,  la  maniéré  de  les  Lécher.  Voyez  Cerifes  , 
Prunes  ,  Pêches  ,  Poires  ,  Pommes  ,  Raifins  , 
&  même  des  Fèves  &  des  Champignons  Léchés 
au  four. 

Abricots  à  Y  eau-de-vie. 

On  fait  d’abord  confire  les  Abricots  de  la 
même  façon  qu’il  eft  expliqué  pour  les  confitu¬ 
res  de  Prunes.  On  les  met  enfuite  fur  le  feu 
avec  leur  fyrop.  Quand  ils  boitillent ,  on  y  jette 
ane  pinte  d'cau-de-vie;on  lailfe  faire  un  bouillon; 
on  les  retire  ,  &  on  des  met  dans  des  bouteilles. 

Il  faut  une  pinte  d’eau-de-vie  par  cent. 

"■  Tourte  d’ Abricots. 

Pelez  vos  Abricots, ôtez-en  les  noyaux;  met¬ 
tez  -  les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu’il 
faut  de  Lucre  clarifié.  Faites-leur  prendre  un 
bouillon,  écumez-les  bien  &  les  retirez  Foncez, 
une  tourtiere  d’une  abaiffe  de  pâte  feuilletée , 
arrangez-y  vos  Abricots  quand  ils  font  refroidis; 
faites  delfus  des  façons  avec  des  bandes  de  pâte 
feuilletée  un  peu  ferrées  ,  une  bordure  autour  ; 
dorez  un  peu  ces  bandes,  faites  cuire  votre  Tour¬ 
te  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle  efl 
cuite  ,  râpez  du  Lucre  delfus  ,  glacez-le  avec  la 
jpele  rouge  ,  dreffez-la  dans  un  plat  &  lèrvez 
çhaudemenL  V&se. 
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Pâte  d’ Abricots. 

Mettez -les  àlaleflive;  comme  on  l’a  dit  à 
l’article  des  compotes  ,  &  les  faites  enfuite  ra¬ 
fraîchir  dans  l’eau  pour  leur  ôter  la  peau.  Après 
eela  faites-les  cuire  à  gros  boitillons  jufqu’à  ce 
qu’ils  loient  bien  mollets;  preffez-les  au  tamis  ; 
faites  cuire  du  fucre  à  caffé  ,  incorporez-y  votre 
pâte  en  marmelade.  Remuez-les  bien  ,  faites 
frémir  le  tout.  Dreffez  enfin  votre  pâte  fur  des 
ardoifes  ou  dans  des  moules ,  faites-la  fécher  à 
l’étuvé  avec  bon  feu.  Quand  elle  eft  féche  d’ut* 
côté,tournez-la  de  l’autre  ;  ferrez-la  enfuite  dans 
des  boères  garnies  en  dedans  de  papier  blanc. 

II  faut  pour  faire  cette  pâte,  meme  dolè  de  fii<* 
£re  &  de  fruit. 

Conferve  d’ Abricots. 

Voyez  au  mot  Conferve  l’article  Conferve  de 
toute  forte  de  fruits,  elle  fe  fait  de  la  même  façon. 

Ratafia  d’ Abricots. 

Mettez  des  abricots  coupés  par’morceaux  infulèr 
pendant  deux  jours  dans  l’eau-de-vie  :  paffez  en- 
fuite  cette  infufion  à  la  chauffe ,  melez-y  un  gros 
de  canelle ,  des  clous  de  girofle  ,  deux  pincées 
de  coriandre  ,  du  fucre  ce  qu’il  en  faut  &  fer¬ 
rez  enfuite  cette  liqueur  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées.  ■ 

Autrement , 

Faites  boüillir  les  abricots  avec  du  vin  blanc 
que  vous  tirerez  après  au  clair.  Ajoutez-y  de 
l’eau-de  vie  ,  pinte  pour  pinte,  &  fur  chaque 
pinte  un  quarteron  de  fucre,avec  de  la  canelle  , 
du  clou ,  du  macis ,  &  les  amandes  des  abricots. 
Mêlez  le  tout  enfemble  &  le  laiffez  infufer  pen*- 
dant  huit  ou  dix  jours ,  paffez-le  alors  à  la  chauf¬ 
fe,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles  pour  vous 
en  fervir  au  befoin. 

Eau  d1  Abricots. 

Prenez  une  douzaine  d’abricots  jnûrs  ;  pelex» 
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les  &  en  ôtez  les  noyaux;  faites  bouillir  enfuîté- 
une  pinte  d’eau.  Otez-la  de  deflus  le  feu  quand 
elle  a  boiiilli,  &  y  mettez  vos  abricots.  Après 
une  demi -heure  detems  ,  mettez  un  quarteron 
de  fucre  dans  cette  eau.  Le  Lucre  fondu  portez- 
la  dans  un  linge,  &  la  glacez;  lî  vous  la  pre¬ 
nez  pour  vous  rafraîchir ,  paffez-la  à  la  chauffe» 
elle  en  eflplus  claire  &  plus  belle- 
Sirop  d’ Abricots. 

Prenez  des  Abricots  bien  mîrrs ,  peîez-les  & 
les  fendez  par  la  moitié.  Mettez  de  petits  bâ¬ 
tons  de  travers  fur  un  bafîin  ou  fur  une  terrine; 
faites  une  couche  d’abricots  fur  les  bâtons ,  une- 
couche  de  fucre  en  poudre  fur  les  abricots  ,  & 
ainfi  fuccefiivement  jufju’à  ce  qu’il  yen  ait  af 
fez  :  Mettez  le  tout  dans  un  lieu  frais  pendant 
une  nuit:  faites  chauffer  un  peu  d’eau,  mettez 
les  abricots  dedans, verfez-les  fur  un  linge  blanc» 
paifez  l’eau  &  ne  prelfez  les  abricots  que  le  moins 
que  vous  pourrez.  Mettez  cette  eau  dans  un 
poêlon  avec  le  fyrop  qui  fera  tombé  des  abricots 
dans  la  terrine.  Faites  bouillir  le  tout  enfèmble 
jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  à  perlé.  Cela  fait»,  ti- 
rez-le  &  le  mettez  dans  une  phiole  de  terre 
Ce  Sirop  eft  fujet  à  s’engrailfer ,  c’efl  pour¬ 
quoi  on  n’en  fait  gueres  que  ce  que  1  ’on  veut 
confommer  fur  le  champ.  Il  faut  une  livre  de 
fucre  fur  une  demi-livre  de  fruit- 

On  a  expliqué  au  commencement  de  cet  ar¬ 
ticle  les  qualités  des  abricots  apprêtez  avec  le 
lucre  ,  foit  en  compotes  foit  en  confitures. 

ACCOLADE  ,  Binorum  cuniciilorum  jimc- 
tio.  Ce  terme  fe  dit  en  Cuifine  de  deux  Lape- 
raux  rôtis  qu’on  fert ,  Sc  qu’on  préfente  attachés 
ememble  fur  un  petit  plat.  Voyez  Latrfaux. 

ACCOMMODER,  on  dit  en  Cuifine 
accommoder  à  manger,  apprêter  les  viandes» 
les  fçavoir  déguifer  ;  Conders, 
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AGNEAU,  Agnus.  Cet  anima!  contient 
fcine  grande  quantité  d’huile  8c  de  fel  volatil. 
Les  parties  les  meilleures  de  l’agneau, 8c  les  plus 
légères ,  font  la  tête  &  les  piés. 

Il  eft  humedant  &  rafraichilTant ,  8c  nourrit 
beaucoup,  &  adoucit  les  humeurs  acres  8:  pico¬ 
tantes.  Quand  il  eft  trop  jeune  ,  ou  qu’il  n’eft 
pas  affez  cuit ,  il  eft  indigefte  8c  pefant  fur  l’ef- 
tomac. 

M.  Lemery  dit  qu’il  convient  dans  les  tems 
«hauds  aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  que  les 
perfonnes  d’un  tempérament  froid  8c  phlegma- 
tique  doivent  s’en  abftenir  ,  ou  en  ufer  mo¬ 
dérément. 

On  doit  choiflr  l’Agneau  tendre ,  bien  nourri, 
d’une  chair  délicate  8c  agréable  au  goût.  Le 
tems ,  où  on  en  mange  le  plus  ordinairement, 
eft  le  printems. 

Plus  l’Agneau  avance  en  âge  ,  moins  il  con¬ 
tient  des  parties  vifqueufes ,  parce  qu’à  mefure 
que  la  fermentation  de  fon  fangaugmente  ,  elle 
atténue  ,  8c  chafle  au  dehors  les  matières  lentes 
&  groflieres  qu’il  contenoit. 

L’Agneau  Ce  fert  en  cuifine  de  différentes  fa¬ 
çons.  Voici  les  différentes  parties ,  dont  on  fait 
ufage. 

Tète  d’ Agneau, 

On  la  fert  en  entrée.  Ôn  les  cchaude  ,  on  les 
fait  cuire  avec  des  foies  ,  8c  du  petit  lard  dans 
une  grande  marmite,  dans  unboüil'on  affaifon- 
ué  de  fel ,  poivre  ,  8c  clous  de  girofle.  Quand 
les  têtes  font  cuites  ,  on  les  fert  avec  un  ragoût, 
par  deffus  On  fait  aulïi  des  Potages  de  tctes 
à’ Agneau.  Voyez  Abatis.  La  tête  ,  le  foie,  le 
cœur,  le  mou  8c  les  pieds  d’un  Agneau  s'appel¬ 
lent  if  us. 

Têtes  d’ Agneau  de  plujieurs  façons, 

pn  prend  deux  têtes  où  le  collet  tienne  :  on  en 
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ôte  les  mâchoires  &  le  mufeau,  on  les  fait  bîan~ 
chir  &  cuire  dans  une  braifè  blanche,  c’eft-à-dire, 
on  met  dans  une  petite  marmite  du  boiiillon  , 
un  demi-fetier  de  vin  blanc,  la  moitié  d’un  ci¬ 
tron  coupé  en  tranche  ,  la  peau  ôtée ,  ou  du 
verjus  en  grain  ;  fi  on  eft  dans  le  tems ,  un  bou¬ 
quet  garni  ,  fel,  &  quelques  racines  ;  on  les  cou¬ 
vre  de  bardes  de  lard ,  c’elf  ce  qu’on  appelle 
braife  blanche.  Quand  elles  font  cuites  on  les 
fert  cuites  avec  une  fauce  piquante. 

L’autre  façon  eft  de  mettre  ces  têtes  à' Agneau 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon  ,  un  gros 
bouquet  garni,  fel,  poivre,  racine  ,  oignons,  dù 
verjus  en  grain  ,  ou  la  moitié  d’un  citrç>n  coupé 
en  tranches, la  peau  ôtée.  On  les  fait  cuire  à  pe¬ 
tit  feu.  Quand  elles  font  cuites  on  découvre  les 
cervelles  ,  on  les  dreffe  dans  un  Plat  qu’on  doit 
fervir  ,  on  fert  defius  telle  fauce  qu’on  juge  à 
propos  ,  comme  fauce  à  l’Efpagnole ,  fauce  k 
îa  Ravigote  ,  fauce  à  la  Poivrade,  ou  fimple- 
nient  on  prend  du  bouillon  de  leur  cuitTon,  pour¬ 
vu  qu’il  ne  foit  pas  trop  falé  ;  on  en  délaye  avec 
trois  jaunes  d’œufs,  une  pincée  de  perfîl  haché; 
on  lie  le  tout  fur  le  feu  ,  &  on  fert  deffus  les  tê¬ 
tes.  On  peut  auffi  à  la  place  de  fauce  ,  y  mettre 
un  ragoût  de  crête  ,  ou  un  petit  falpignon,  ou 
un  ragoût  de  truffes. 

Poitrine  d’ Agneau  frite. 

On  en  prend  une  qu’on  coupe  par  gros  mor-* 
teaux  :  on  la  met  tremper  dans  du  verjus,  du 
vinaigre,  du  fel  ,  du  poivre  ,  du  clou  de  girofle  , 
de  la  ciboule,  &  du  laurier-  On  y  laiflë  cette 
poitrine  quatre  heures  durant  ,  après  quoi  on  la 
jrempe  dans  une  pâte  claire,  compofée  de  farine, 

,  de  vin  blanc  &  de  jaunes  d’oeufs.  Puis  on  la 
frit  à  la  poêle  dans  du  beurre  ,  ou  dans  du  fain- 
doux.  Quand  elle  eft  bien  frite,  on  la  fert. 
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Pieds  d' Agneau. 

On  les  fert  en  entrée  :  on  les  échaudé,  on  les 
fait  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils  fcient  mollets.  On 
leve  l’os  du  milieu.  On  les  farcit  d’une  farce  , 
compofée  de  rouelle  de  veau,  petit  lard,  moel¬ 
le  de  bœuf,  fel  &  poivre  ,  le  tout  affaifonné  de 
bon  goût.  Ces  pieds  étant  farcis  ,  on  les  trempe 
dans  des  œufs  battus ,  puis  on  les  pane  ;  on  les 
fait  ainfi  frire  ,  &  on  les  fert  garnis  dç  perfil 
frit. 

Ijftis  d’ Agneau.. 

Pour  Hors-d’œuvre  ,  on  ôte  les  mâchoires  de 
la  tête  ,  &  le  mufeau,  on  les  fait  dégorger  dans 
l’eau  avec  le  refie  de  l’ilTus  ;  coupé  par  mor¬ 
ceaux  :  on  les  fait  blanchir  un  moment  ,  &  cui¬ 
re  à  petit  feu,  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  beur¬ 
re,  un  bouquet  garni  ,  fel  &  poivre  Quand  il 
efl  cuit,  il  faut  delayer  trois  jaunes  d’œufs  avec 
un  peu  de  lait;  On  lie  la  fauce  fur  le  feu  ,  on 
y  met  un  filet  de  verjus.  On  dreffe  la  tête  dans 
un  plat, la  cervelle  découverte,  le  reliant  de  l’if- 
autour ,  &  la  fauce  par  deffus. 

Freffure  d’ Agneau. 

On  la  cuit  au  pot ,  ou  on  en  fait  une  fricaffée 
après  l’avoir  mile  en  morceaux.  On  la  paffe  à 
la  pocle  avec  du  beurre ,  &  on  la  fait  cuire  dans 
du  bouillon  du  Pot,  affaifonnée  de  fel, de  poivre, 
de  clou  de  girofle.  Lorfque  la  cuilfon  approche 
©n  prend  des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du 
verjus ,  on  les  jette  incontinent  dans  le  bouillon, 
©u  au  lieu  de  verjus  on  fe  fert  de  crème  douce 
pour  épaiffir  la  fauce. 

Quartier  d' Agneau. 

Celui  de  devant  eflplus  délicat  que  celui  de  der¬ 
rière.  Il  fe  fert  ordinairement  rôti  pour  un  plat 
de  rôt  On  le  fert  auflî  en  fricandeau  :  voici 
comment. 
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Quartier  d’ Agneau  en  fricandeau. 

On  le  pique  par  deiïus  avec  du  petit  lard:  OS 
le  fait  blanchir  un  moment  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante,  on  le  met  après  cuire  dans  du  boüillott 
avec  un  bouquet  garni.  Quand  il  eft  cuit,  on  le 
retire  de  la  Cafferole  ,  pour  bien  dégraifler  la 
fauce.  On  la  palTe  dans  une  autre  Cafferole  avec 
un  tamis.  On  la  fait  après  réduire  fur  le  feu  , 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  prefque  plus.  On  y  mer 
après  le  fricandeau  pour  le  glacer.  Quand  il  eft 
bien  glacé  du  côté  du  lard,  on  le  dreffe  dans  le 
plat ,  on  détache  fur  le  feu  ce  qui  eft  dans  la 
Cafferole ,  en  y  mettant  un  peu  de  coulis ,  & 
très-peu  de  bouillon.  On  goûte  fi  cette  fauce 
eft  de  bon  goût,  &  on  fert  deffous  le  fricandeau. 
Pour  le  bien  glacer  ,  on  prend  la  glace  ,  qui  eft 
<lans  la  Cafferole  avec  le  dos  d’une  cuilliere  ,  & 
on  l’étend  fur  l’Agneau. 

On  fert  auffi  un  fricandeau  avec  un  ragoûr 
d’épinars ,  ou  cuit  à  la  braife  avec  un  ragoût  de 
Cornichons. 

On  fait  auffi  des  Entrées  à  l’Angloife  d’un 
quartier  d' Agneau  en  mettant  les  côteletes  fur  le- 
gril ,  comme  les  côteletes  de  Mouton ,  &  le  refte 
du  quartier  ,  on  le  fait  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  froid  on  en  fait  un  hachis  &  les  côteletes 
autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguife  auffi.  Quand 
il  eft  cuit  à  la  broche ,  &  qu’il  a  été  déjà  fervi 
fur  table  ,  on  le  coupe  par  filets  ,  &  on  le  met 
en  blanquette  ou  à  la  Bechamel. 

Filets  d’ Agneau  en  blanquette. 

Mettez  dans  une  Cafferolle  un  morceau  de 
beurre  ,  des  champignons  coupés  en  filets  ,  un 
bouquet  garni,  paffés  fur  le  feu,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ,  fai¬ 
tes  cuire  les  champignons  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  de  fauce.  Mettez  dedans  les  filets  d’agneau 
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tuits  à  la  broche  ,  &  coupés  en  petits  morceaux 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’o?ufs  délayés 
avec  du  lait,  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ,  fans 
qu’elle  bouille  ,  affaifonnez-la  bien  ,  &  d’un  bon 
goût ,  mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  de 
vinaigre.  Servez  pour  Hors-d’œuvre. 

Filets  d’ Agneau  a  la  Bechamel.. 

La  Bechamel  n’eft  autre  chofe  que  de  faire  ré¬ 
duire  de  la  crème  jufiqu’i  ce  qu’elle  foit  allez  liés 
pour  faire  une  fauce*  Quand  elle  commence  à 
s’épaiflir,  tournez-la  toujours  pour  qu’elle  ne 
foit  point  en  grumelot.  Quand  vous  êtes  prêt  à 
fervir ,  mettez-y  vos  filets  coupés ,  comme  pour 
la  blanquette,  faites-les  chauffer  ,  (ans  qu’ils 
bouillent ,  affaifcnnez-les  de  bon  goût ,  &  fervez 
pour  Hors-d’œuvre. 

Toutes  fortes  de  filets  à  la  Bechamel  fe  font  de 
la  même  façon. 

QUARTIER  DE  DERRIERE.  Le  quartier 
d’Agntau  de  derrière  fe  met  ordinairement  à  la 
broche.  On  le  met  auffi  farci  en  dedans, cuit  à  la 
braife  ,  &  fervi  avec  un  ragoût  d’épinars  cuit  à 
la  brai-e  &  refroidi ,  on  en  tire  les  filets  que  l’on 
met  en  blanquette  ou  à  la  Bechamel. 

Ris  d3 Agneau. 

Ils  fe  fervent  de  la  même  façon  que  les  ris 
-de  Veau.  Voyez  Ris  de  Veau. 

LA  L  A  N  G  U  E  ,  la  queue  ,  s’accommodent 
comme  celles  du  Mouton* 

Les  Terrines  de  queues  d’agneau  fe  font  de  la 
même  façon  que  les  Terrines  de  queues  de  mou¬ 
ton.  Voyez  Mouton, 

Agneau  en  ragoût. 

Coupez  en  quatre  un  quartier  d’agneau,  lar¬ 
dez  de  moyen  lard  ,  donnez-lui  un  peu  de  cou¬ 
leur  dans  la  Cafferole  ,  après  quoi  vous  le  ferez 
cuire  avec  bouillon,  fel ,  poivre  ,  clous  ,  cham¬ 
pignons  &  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  il 
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fera  cuit,  mettez- y  un  coulis  de  Veau  ,  &  fefc? 
vez. 

Autre  manière. 


Faites  rôtir  un  quartier  d’agneau  à  la  broche; 
Quand  il  eftcuit,  paffez-le;  mettez  au  fond 
de  votre  plat  un  coulis  de  Veau  clair,  avec  un 
Anchois,  un  peu  de  ciboule,  du  gros  poivre  , 
du  Tel  &  un  jus  de  citron  ,  faites-le  chauffer  un 
peu;  mettez  votre  quartier  d’agneau  fur  ce  cou¬ 
lis  ,  &  fervez. 

Voyez  aux  articles ,  FricaJJee,  Ragoût ,  Saucei- 
les  effets  ,  que  peut  produire  la  chair  d’agneau 
apprêtée  de  différentes  manières.  Voyez  aufïs 
l’article  Aliment. 

Voyez  encore  l’article  Ris. 

Quartier  d’ Agneau  à  la  crème. 

Cn  le  fait  de  la  même  maniéré  que  les  cha-*- 
pons  à  la  crème.  (  Voyez  cet  article  au  mot 
Chapon  )  On  doit  mettre  un  ragoût  dedans  v 
c’eft-à-dire  qu’en  dreffant  la  farce  on  laiffe  un 
grand  trou  dans  le  milieu  ,  pour  y  mettre  un  ra¬ 
goût  de  ris  de  veau  ou  de  foies  gras  ;  ou  de 
petits  pigeons  ;  ou  d’ortolang ,  ou  de  cailles. 
(  Voyez  fous  les  articles  particuliers  la  maniéré 
de  faire  un  ragoût.)  On  couvre  le  trou  delà  mê¬ 
me  farce,  on  le  frote  d’eeufs  battus ,  on  le  panne 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  on  le  fait  cuire  au 
Pour  de  belle  couleur,  &  on  le  fert  chaudement. 
Agneau  à  la  Chanceliere. 

ChoifîfTezun  bel  agneau  ,  bien  charnu  ,  deloA 
fez -le  fans  percer  la  peau.  Faites  un  ragoût  de- 
pigeons  fort  gras ,  ris  de  veau ,  champignons  , 
culs  d’artichaux  &  aurres  chofes  femblables ,  le 
tout  paffé  avec  bon  affaifonnement  ;  le  ragoût 
cuit  &  bien  lié,  mettez  le  dans  le  corps  de  l’a¬ 
gneau  &  le  recoufez  :  donnez-lui  la  figure  d’a¬ 
gneau.  Piquez-le  enfuite  de  moyen  lard ,  &  le 

mettez 
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mettez  dans  une  Cafferole  garnie  de  tranches 
de  veau  battues  des  bardes  de  lard  ,  &  autres 
aflaifonnemens  néceffaires  dans  les  braifes  ;  gar¬ 
nirez  deffus  comme  deffous;  mouillez  de  deux 
cuillerées  de  bouillon  clair ,  &  faites  cuire  dou¬ 
cement  ;  quand  il  eft  cuit  à  propos  ,  retirez-le  de 
Ton  affaifbnnement;paflez  cette  afTaifonnemeittati 
travers  d’un  tamis  ordinaire  ,  repaffez-le  cnfuitc 
dans  un  tamis  de  foie  ,  pour  qu’il  foit  plus  clair  ; 
mettez-le  alors  dans  une  cafferole  ,  faites-le  cui¬ 
re  &  réduire  en  caramel,  dont  vous  vousfervi- 
rez  pour  glacer  votre  Agneau  du  côté  du  lard» 
Garnirez  de  fricandeaux ,  ou  de  ce  que  vous 
jugerez  à  propos,  une  grande  erence  de  Jam¬ 
bon  derous  ,  S:  fervez  pour  une  grande  Enrrée. 

Quartier  d’ Agneau  à  l’Angloife. 

Faites  rôtir  à  la  broche  un  quartier  d’agneau 
de  devant  ;  maniez  enfuite  un  morceau  de  beurre 
frais  avec  perfil ,  ciboule,  échalotte  ,  fines  her¬ 
bes  hachées,  fel ,  poivre ,  mufcade  ,  un  peu  de 
farine  ;  le  quartier  d’agneau  cuit  ,  retirez-le  de 
la  broche  ,  mettez-le  dans  un  plat  fur  un  ré¬ 
chaud  ,  avec  une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon; 
levez  d’un  côté  l’épaule  du  quartier  d’agneau  » 
étendez  deffous  le  beurre  qui  fe  fondra,  remuez- 
le  afin  qu’il  ne  tourne  pas  ;  ajoutez- y  un  jus  d’o¬ 
range  &  fervez  pour  entrée. 

Les  autres  maniérés  d’apprêter  le  quartier  d’A- 
gneau  fe  trouveront  fous  l’article  quartier. 

Ris  dJ  Agneau  au  blanc. 

Faites  blanchir  vos  ris  d’Agneau  ,  paffez-îes 
enfuite  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des  cham¬ 
pignons  ,  un  bouquet,  mouillez  de  bouillon  & 
îaiffez  cuire;  quand  ils  font  cuits,  liez-les  ave* 
des  jaunes  d’œufs  ,  de  la  crème  ,  &  un  jus  de  ci¬ 
tron^  fervez  chaudement. 

Ris  cl’ Agneau  au  citron. 

Faites-les  dégorger  dans  l’eau  tiède,  &  blara- 
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chir,  coupez  chaque  morceau  en  deux,  faites^ 
les  mariner  avec  ie  jus  de  deux  citrons, quand  ils 
ont  pris  goût,farinez-les,  faites-les  frire  &  fervez 
garnis  de  perfil  frit. 

Sauctfon  d’ Agneau  à  la  fultane. 

Défoffe/  un  quartier  de  derrière,  lardez-en  la 
chair, fans  percer  la  peau, avec  du  lard  &  du  jam¬ 
bon,  hachez  enfuite  du  lard  ,  du  jambon  ,  des 
truffes ,  des  champignons,  des  ris  de  veau  blan¬ 
chis  ,  perfil,  cibouies  ,  champignons,  un  point 
d’ail ,  aflaifonnez  de  fel  &gros  poivre  ;  marinez 
bien  le  tout  enfemble  :  mettez  cette  farce  dans 
le  quartier  d’ Agneau;  roulez  enfuite  comme  un 
fauciffon  ,  coufez-le  pour  que  rien  ne  forte  ,  en- 
veloppez-le  de  bardes  de  lard  &  d’une  étamine» 
Faites- le  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  du 
bouillon  &  un  demi  -  fètier  de  vin  blanc  ,  fel , 
poivre  ,  un  bouquet ,  racines, oignons.  Quand  il 
efl  cuit  ,  retirez- le  ,  e  (fuyez -Je  de  fa  graiffe  & 
fervez  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (Voyez  au 
motfauffe,  l’article  faufTe  à  la  Sultane.  ) 
Côtelettes  d’ Agneau  a  la  poêle  lardées  de  truffes. 

Coupez  un  quarré  d’Agneau  en  côtes, les  plus 
épaiiTes  que  vous  pourrez,  lardez  les  avec  des 
lardons  de  truites  ,  hachez  de  ces  lardons  avec 
perfii ,  cibouies  ,  champignons  ;  pafTez  les  cô¬ 
telettes  fur  le  feu  avec  lard  fondu  St  fines  herbes 
hachées,  fel  &  gros  poivre.  Foncez  une  cafierole 
de  tranches  de  veau  ,  mettez  deffus  les  cô¬ 
telettes  avec  leur  afTaifonnement ,  couvrcz-Jes 
de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cui”e  à  petit  feu  à  la 
braife.  Mette-y  un  demi  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  \  quand  elles  font  cuites  ,  dreffez-les  dans 
un  plat, mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans 
la  caff  rôle  ,  faites  bouillir  pour  dégraiiTer  ;  pal* 
fez  la  faufe  au  tamis  „  prelîez-y  un  jus  de  citron, 

&  fervez  avec  les  côtelettes. 

A  G  RIGT H,e.fpéce  de  grofie  cerhTe  aigre  :  on 
es  confit  comme  les  cerifes.  Voyez  au  mot  Ce- 
ife ,  l’article ,  Cerifes  confîtes . 
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AIGRE  de  Cedre.  Voyez  CEDRE. 

AIL  ,  All'uim.  L’Ail  efl  d’une  nature  chaude  , 
acre  &  corrofive.  C’eft  en  vertu  de  cette  qualité 
qu’il  échauffe  &  atténue  le  fang, qu’il  incife  &  di- 
vife  les  humeurs  groflieres.il  met  de  l’acreté  dans 
les  humeurs  &  les  agite  trop.  Il  eft  pernicieux  à 
ceux  qui  ont  des  émorrohides,& aux  Nourrices. 

L’Ail  modérément  pris  ,  dit  M.  Andry  ,  for¬ 
tifie  l’eftomac  &  tous  les  vifcéres  ,  il  purifie  la 
malfe  du  fang  ,  il  réfout  les  fucs  trop  vifqueux, 
facilite  le  cours  de  tous  les  fluides. 

Il  convient,  dit  M.  Lemery  ,  principalement 
'dans  les  tems  froids  aux  vieillards  ,  &  à  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  cralfes  &  grcflieres ,  ou 
dont  l’eftomac  ne  digéré  qu’avec  peine  ,  ou  qui 
font  accoutumes  à  de  grands  travaux  de  corps  ; 
niais  les  perfonnes  d’un  tempérament  chaud  & 
bilieux,  ou  qui  font  d’une  complexion  délicate, 
ne  doivent  point  en  ufer. 

Quand  les  feuilles  de  l’Ail  font  encore  jeunes, 
on  les  emploie  quelquefois  dans  les  ragoûts  ,  6c 
dans  les  faiades  pour  fournitures  ;  mais  lorfque 
l’Ail  Commence  à  donner  fa  graine  ,  on  lé  lért 
de  la  bulbe. 

AILERONS.  On  accommode  les  Ailerons 
deplufieurs  façons. 

Tourte  d’ Ailerons. 

Epluchez  proprement  vos  Ailerons,  coupez- 
en  le  bout,  faites  une  abaiffe  d’une  pâte  com¬ 
mune  ,  foncez-en  une  tourtiere,  mettez  au  fond 
un  lit  de  lard  râpé  ,  avec  fel  ,  poivre  ,  fines 
épices  ,  un  peu  de  fines  herbes.  Arrangez  vos 
Ailerons  dans  la  tourtiere,  garniifez  de  cham¬ 
pignons  &  de  morilles  ,  aflaifonnez  comme  def- 
fous,  ajoutez  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  , 
couvrez  la  tourte  d’une  a  baille  de  même  o£te  , 
frottez-la  d’unœufbatiu,&  mettez  au  four  fous  un 

Cij 
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couvercle.  Quand  elle  fera  cuite  décourrez-la^ 
ôtez  les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard, 
&  la  dégraiffez.  Jettez  dedans  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ;  recouvrez  la  de  Ton  cou¬ 
vercle  ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  d’ Ailerons  à  la  purée  verte. 

Elle  Ce  fait  de  la  même  maniéré  que  la  terrine 
détendrons  de  veau  à  la  purée  verte.  Voyez, 
terrine  de  tendrons  de  veau  à  l’article  Veau. 

Terrine  d’ Ailerons  aux  champignons  & 
moujjerons, 

Eaites  cuire  vos  Ailerons  à  la  braife  ,  égoutez- 
les ,  dreffez-les  dans  la  terrine  ,  jettez  deffus  un 
ragoût  de  moufferons  &  de  champignons. 

Voyez  à  l’article  ragoût ,  la  maniéré  de  faire 
celui-ci. 

Terrine  d’ Ailerons  aux  marrons  &  aux 
navets. 

Elles  Ce  font  de  la  même  maniéré  que  les  ter¬ 
rines  de  queues, aux  queues  de  moutons, aux  mar¬ 
rons  &  aux  navets.  Voyez  au  mot  mouton  ,  l’ar¬ 
ticle  terrines  de  queues  de  mouton  aux  marrons. 

Voyez  les  articles  Tourte  &  Terrine ,  pour 
favoir  quels  effets  peuvent  produire  les  Ailerons 
apprêtés  de  cette  façon. 

ALBRAN  ,  Anaticula, jeune  Canard  fauvage. 
On  l’appelle  ainfi  jufqu’en  Oétobre.où  il  devient 
Canardeau  ,  &  un  mois  après ,  on  l’appelle  Ca¬ 
nard  ,  ou  Oifeau  de  riviere. 

Pour  fes  propriétés  &  Tes  qualités ,  voyez  à 
l’article  Canard. 

On  accommode  les  Albrans  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  Canards.  Voyez  à  l’article  Canard. 

Albrans  en  ragoût. 

Retrouffez  vos  Albrans  ,  paflez-les  à  la  caf- 
ferole  avec  lard  ou  beurre, champignons ,  truffes 
&  culs  d’artichaux  :  ôtez  enfuite  le  lard  ou  le 
beurre  ,  mettez  à  la  place  du  Bouillon  ,  un  bou- 
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quet  de  fines  herbes,  Tel,  poivre  ,  &  quand  votre 
ragoût  fera  prefque  cuit ,  mettez-y  un  verre  de 
vin ,  laiffez  prendre  quelques  bouillons  à  votre 
ragoût  ,  mettez-y  un  coulis  brun  ,  &  fervez. 
Voyez  l’article  ,  Ragoûts  ,  à  qui  ils  conviennent. 

ALENOIS,  efpèce  de  CrelTon.  Pour  les  qua¬ 
lités  &  fes  ufages  ,  voyez  au  mot  Crejfon. 

ALIMtNS  ,  Alimenta.  Tout  ce  qui  fert  au 
corps  de  nourriture. 

On  trouvera  les  propriétés  des  Alimers  en 
particulier,  dans  les  articles  qui  leur  font  pro¬ 
pres,  &  fous  leurs  noms. 

Généralement  parlant  ,  l’examen  des  qualités 
différentes  des  alimens  ,  eft  allez  fuperfiu  pour 
ceux  qui  étant  d’un  tempérament  fort  &  vigou¬ 
reux  ,  prennent  beauconp  d’exercice  pendant  le 
jour,  fe  couchent  de  bonne  heure  ,  &  fe  lèvent 
matin  ;  car  tout  Aliment  formera  de  bon  chile  , 
fi  l’exercice  &  la  vie  régulière  en  ont  procuré 
une  bonne  digeftion.  Cet  examen  &  le  choix 
des  Alimens  ,  ne  font  particulièrement  iinpor- 
tans ,  que  pour  les  perfonnes  valétudinaires ,  les 
intempérans  &  les  pareffeux. 

Les  Alimens  les  plus  fains  ,  les  plus  conformes 
à  la  fanté  ,  les  plus  capables  d’entretenir  le  fang 
dans  une  jufte  confifiance  ,  font  ceux  dont  la  na¬ 
ture  eft  mitoyenne  entre  l’atténuant  &  l'incra^ 
Tant.  Tous  ceux  dont  le  fuc  eft  mauvais  ,  font 
nuifibles:  Un  homme  attentif  à  fa  fanté  ,  doit  en¬ 
core  éviter  la  variété  des  mets  ;  s’il  remplit  fon 
eftomac  d’une  grande  multitude  de  chofes  de 
différente  nature  ,  il  fera  difficile  qu’il  s’en  fafTe 
mne  bonne  digeftion. 

Quant  à  la  quantité  des  alimens  qu’on  doit 
prendre  ,  Aétuarius  confeille  fort  fagement  de 
demeurer  fur  fon  appétit;  car  alors  on  fera  fur 
que  la  digeftion  fe  fera  bien.  Il  faut  encore  con- 
fulter  là  delTws  la  qualité  des  Alimens  ;  plus  ils 
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Sont  nourrîfïans  ,  pius  on  doit  être  attentif  à'  lî4’ 
s’en  point  rafTafîer.  On  peut  avec  moins  de  dan¬ 
ger  donner  fur  les  alimens  légers  &  peu  nour- 
riffans ,  parce  qu’ils  fe  digèrent  plus  facilement  ; 
il  faut  encore  mefurer  fa  boifTon  fur  la  fecherefîe 
&  l’humidité  des  alimens. 

DoCirine  de  M.  Hoffman  fur  les  Alimens. 

La  raifon  pour  laquelle  le  corps  a  befoin  tous 
les  jours  de  nouveaux  Alimens  ,  eft  palpable  ; 
car  la  fanté  ne  peut  fubfîfter  long-tems  ,  fi  les 
Alimens  qu’on  prend  ,  ne  réparent  la  perte  des 
fucs  évacués. 

Les  Alimens  foliées  &  liquides  font  propres  à 
réparer  cette  perte  ,  s’ils  font  difpofés  comme  il 
faut.  Tous  les  Alimens  qui  renferment  un  fuc 
gélatineux  tempéré  ,  conviennent  parfaitement 
pour  faire  du  fang ,  parce  que  le  fang  &  les  li¬ 
queurs  louables  ,  qui  fervent  à  la  nutrition  , 
ibnt  tempérés ,  &  comme  la  gelée  ,  font  com¬ 
posés  d’une  terre  légère  ,  d’eau  &  d’huile  fubtile 
exaélement  mêlées. 

Les  chairs  des  animaux  jeunes  ,  les  fucs  &  les 
bouillons  qu’on  en  fait ,  &  principalement  les 
chairs  des  Bœufs,  des  Moutons  ,  des  Veaux  ,  la 
Volaille ,  Poules, Poulets ,  contiennent  beaucoup 
de  gelée  ,  &  font  conféquemment  très-propres  à 
ia  nutrition. 

Le  chile  eft  (a  matière  prochaine  du  fang  ;  c’eft 
une  efpèce  d’émuifton  naturelle .  compofée  d’une 
huile  tempérée  ,  de  parties  infîpi des  ,  aqueufes 
&  mucilagineufès  :  ainfî  les  alimens  qui  contien¬ 
nent  des  principes  analogues  à  ceux  du  Chile  , 
font  extrêmement  propres  à  nourrir  le  corps,  & 
à  faire  de  la  lymphe  &  du  fang. 

Ainfî  le  lait,  &  toutes  lesfemences  tempérées 
qui  renferment  un  fuc  laiteux  ,  les  grains  de  toute 
efpèce ,  le  pain  ,  les  œufs  &  le  lait ,  font  des  ali- 
mens  exceîiens  &  univerfeis» 
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Le  fan  g  ,  le  lue  nourricier ,  &  toutes  les  par¬ 
ties  du  corps  étant  formées  de  trois  principes  , 
l’un  fulphureux  ,  huileux  &  inflammable  ,  un 
autre  terreftre  ,  alcalin  ,  fubtil  ,  &  le  troifléme 
aqueux  ;  toutes  les  efpèces  &  les  qualités  des 
alimens  fe  rapportent  naturellement  à  ces  trois 
clafles. 

La  partie  fulphureufe  fe  tire  en  quantité  des 
animaux  de  de  leurs  chairs  ,  furtout  lorfqu’elles 
font  rôties.  Les  animaux  fauvages  &  nés  dans 
les  bois,  la.fourniflent  en  plus  grande  quantité  , 
que  les  animaux  domeftiques  &  privés. 

Les  chairs  des  animaux  contiennent  plus 
d’huiie  lubtile  que  les  végétaux  ;  aufli  font-elles 
fujettes  à  une  prompte  putréfaction  ,  furtout  en 
Lté. 

11  entre  de  l’acide  dans  la  compofition  de  tous 
les  végétaux  ,  &  aufli  leur  huile  eft  plus  tempé¬ 
rée.  Tout  acide  eft  exclus  de  la  compofition  des 
Lues  des  animaux  &  de  leurs  parties ,  qui  fe  ré- 
folvent  entièrement  par  la  diftilation  en  huile 
fubtile  ,  &  en  fel  volatil. 

Les  viandes  rôties  ,  furtout  lî  ce  font  des  oi- 
feaux,  &  autres  animaux  fauvages  ,  répandent 
dans  le  fang  plus  de  (ubftance  lulphureufe  légère, 
que  les  bouillies  &  celles  qui  viennent  d’animaux 
domeftiques. 

La  chair  des  animaux  &  des  oifeaux  fauvages 
eft  plus  légère  ,  plus  ténue  &  plus  huil  .ulë  que 
celle  des  domeftiques  ;  elle  contient  aufii  moins 
de  fubftance  mucilagineule  &  gélatineufe  ,  parce 
que  les  animaux  fauvages  fe  donnent  bien  plus 
de  mouvement  que  les  domefliques ,  &  qu’ils 
prennent  des  nourritures  plus  féche». 

De  plus  en  rôtiflant  ,  ils  perdent  beauconp 
d’humidité  ;  ce  qui  fait  que  le  principe  huileux  , 
débarafîe  des  parties  qui  l’enveloppent  &  exalté 

C  iv 
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par  le  feu  ,  eft  plus  dégagé  ,  &  domine  fur  les 
autres  principes. 

On  doit  ranger  dans  la  claffe  des  Alimens  qui 
fourniflent  de  l’humide  au  (an g,  parmi  les  ani¬ 
maux  ,  les  poifibns  ,  &  parmi  les  végétaux  ,  les 
herbes  potagères  ,  les  racines  tempérées  ,  & 
quelqees  fruits  d  Eté. 

Les  Alimens  qui  donnent  la  partie  fixe  &  ter- 
reufie  du  fang  ,  font  les  grains  de  toute  efpèce  , 
toutes  fortes  de  pains  »  le  ris ,  les  pois ,  les  féves^ 
les  lentilles  ,  les  amandes ,  les  châtaignes  ,  les 
fcves  de  Cacao,  le  fromage,  &  tout  ce  qui  fe 
fait  avec  de  la  farine. 

Les  alimens  propres  à  la  nutrition ,  font  ceux 
dont  le  mélange  &  la  température  approche  de 
celle  du  chile  &  du  fang  ;  tout  ce  qui  s’éloigne 
de  la  nature  &  du  cara&ere  du  fang,  ou  ce  qui 
leur  eft  totalement  étranger  ,  ne  fert  aucu¬ 
nement  à  la  nutrition. 

Tout  ce  qui  abonde  en  acide,  eft  peu  propre  à  la 
nutrition  ,  parce  que  le  chile  &  le  fang  font  en¬ 
nemis  de  l’acide  ,  qui  eft:  d’un  caraétere  éloigné 
du  fitng  ,  &  qui  coagule  les  liqueurs  vitales. 

Ainfi  le  trop  grand  ufage  des  fruits  confits  au 
vinaigre  ,  des  fruits  d’Eté  ,  (urtout  s’ils  ne  Ifont 
pas  affez  murs ,  du  vinaigre  ,  des  bierres  tirant  à 
l’aigre  ,  &  des  vins  où  l’aeide  domine  ,  eft  nui- 
fible  à  la  (anté. 

Tous  les  fels  &  les  alimens  trop  falés  con¬ 
viennent  peu  à  la  nutrition  ,  parce  qu’il  n’y  a 
point  de  fel  qui  entre  dans  la  compolïtion  du 
fang  ,  du  chyle  &  du  lait. 

Le  fang  &  le  chile  ne  fe  marient  jamais  avec 
les  liqueurs  fpiritueufes  ;  ainfi  elles  font  un  tort 
confidérable  àlafanté,  fur-tout  quand  on  en  fait 
trop  d’ufage. 

Les  fubftances  douces  ,  fucrées  ,  miellées  , 
n’ont  aucune  analogie  avec  le  chile  &  le  fang 
&  différent  totalement  de  leur  compofition  ,  leuj 
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faveur  dominante  ne  fe  trouve  point  dans  le 
fang  ,  le  chiîe  &  le  fuc  nourricier.  Ce  n’eft  pas 
affezpour  qu’un  aliment  foit  propre  à  la  conser¬ 
vation  delà  fanté,  qu’il  renferme  dans  lui  même 
la  nature  d’un  lue  louable  ,  il  faut  qu’il  toit  bien 
diflous  dans  le  ventricule  ;ainfi  les  alimens  dont 
la  fubftance  dure  &  compaéle  ,  donne  trop  de 
travail  à  l’eftomac  ,  ne  font  pas  convenables  à 
la  fanté. 

Les  chairs  des  animaux  trop  vieux ,  celles  qui 
font  fumées  ou  falécs ,  les  œufs  durs ,  prefque 
tous  les  poiiTons  de  mer  ,  le  plus  gros  pain  ,  fe 
difl'olvent  avec  peine  dans  le  ventricule  ,  &  ne 
fe  changent  que  difficilement  en  faag  &  en 
chile  ;  ils  ne  conviennent  donc  qu’aux  perfonnes 
robufles ,  &  qui  font  beaucoup  d’exercice. 

Les  racines  ,  les  herbes  ,  les  fruits ,  furtout  (î 
on  les  mange  crûs  ,  ou  qu’ils  ne  (oient  pas  fuffi- 
famment  cuits ,  fe  digèrent  difficilement ,  à  caufe 
de  leur  tiffu  trop  fibreux. 

Les  parties  ténaces  &  gluantes  des  animaux 
les  alimens  gros  fe  digèrent  encore  difficilement; 
les  graifles  font  d’autant  moins  faiaes ,  qu’elles 
font  plus  vifqueufes ,  plus  rances  &  plus  vieilles; 
celles  qui  font  nouvelles ,  &  qui  fe  digèrent  plus 
aifément ,  font  moins  de  mal. 

Les  chairs  defféchées  à  la  fumée,  furtout  quand 
elles  y  ont  été  long-tems  ,  de  même  que  le  lard 
qui  fent  le  rance  ou  qui  eft  jaune ,  font  contraires 
à  la  fanté. 

Tous  les  alimens  qui  obftruent  les  orifices  des 
vaifleaux  la&és  quife  trouvent  dans  les  inteftins, 
ou  qui  les  reflerrent  plus  que  de  raifon  ,  font 
préjudiciables  à  la  fanté. 

Les  acides  ,  les  aftringens  ,  lesmucilagineux,' 
les  gîuans,  les  vifqueux  ,  les  aufteres  ,  les  mixtes 
qui  fe  coagulent  aifément  ,  nuifent  principa¬ 
lement  à  la  fanté  ,  parce  qu’ils  offenfent  l’aétiou 
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des  inteftins ,  &  par  ce  moyen  les  empêchent 
chaffer  par  bas  les  parties  groffieres  des  alimens 
digérés. 

C’eft  par  cette  raifon  que  les  fruits  mûrs  ou 
non  ,  les  poires  ,  les  coings  ,  les  grénades  ,  les 
nèfles  ,  le  pain  cuit  en  bifcuit  ,  la  croûte  de 
pain  ,  le  pain  moifi  ,  dur  ,  ou  trop  groiïier,  ou 
fraîchement  tiré  du  four  ,  toute  la  pâtifferie  , 
les  purées  de  pois ,  fèves  &  les  gâteaux ,  le  pain 
qui  n’eft  point  affez  paitri  ou  levé,  la  trop  grande 
quantité  de  fromage  &  de  laitage  en  général, 
les  grailles  ,  portent  préjudice  à  la  fanté  ;  &  ce 
préjudice  eft  d’autant  plus  grand  ,  qu’on  prend 
en  même  tems  du  vin  ,  des  acides  &  des  boifTons 
froides  ;  car  ii  fe  forme  par  ce  mélange  un  coa- 
guluni  épais  &  folide  ,  qui  fe  colle  fortement 
aux  membranes  des  inteftins  ,  8c  fait  un  enduit 
qui  obftrué  les  extrémités  des  vailîeaux  laécés  , 
8c  qui  caufe  des  vents  &  des  convulfions. 

Tous  les  alimens  qui  diminuent  ou  altèrent  la 
force  fermentative  &  dilfolvante  du  ventricule 
font  nuilîbles  ;  ainlî  tout  ce  qui  eft  gras  ,  hui¬ 
leux,  doux  au  goût,  le  miel,  les  liqueurs  miel¬ 
lées  ,  le  raifïn  frais  ,  les  fruits  ,  les  légumes ,  les 
pâtilferies  ,  les  racines  fibreufes  des  racines ,  & 
autres  femblables  alimens  ,  mangés  en  quantité 
&  fouvent ,  font  d’autant  plus  nuifibles,  qu’on 
les  prend  à  jeun. 

Tout  acide  ,  &  toute  fubftance  qui  approchent 
de  la  putréfaâion  ,  eft  extrêmement  contraire  à 
la  confervation  de  la  (anté  ;  ainfi  on  doit  ranger 
dans  la  claffe  des  alimens  nuifibles  ,  tous  ceux 
qui  aigriiTent ,  ou  fe  corrompent  aifément  dans 
l’eftomac. 

ALOSE  ,  Aloh  ,  Clufea  ,  ou  Chîÿea  ,  poil- 
fon  de  mer  qui  pafle  fouvent  dans  les  Rivières, 
ïi  croît  'cuvent  jufqu’à  la  groffeur  du  Saumon, 
Il  eii  couvert  d’écailles  minces ,  grandes  &  fa- 
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«Iles  à  détacher.  Sa  tête  eft  imprimée  vers  le 
haut  de  fon  corps,  fon  mufeau  eft  pointu.  Ton 
dos  eft  de  couleur  blanche  ,  jaunâtre,  Tes  côtés. 
&  fon  ventre  font  argentins. 

L’Alole  entre  dans  les  Rivières  au  commen¬ 
cement  du  printems.  Au  fortir  de  la  Mer  elle 
eft  maigre ,  féche ,  aride  ,  &  d’un  mauvais 
goût,  mais  quand  elle  a  refté  quelque  tenu  dans 
l’eau  douce,  elle  devient  grade,  charnue  & 
&  d’une  faveur  agréable. 

Quand  l’Alofe  n’eft  pas  bien  fraîche  ,  elle  a 
un  goût  un  peu  acre  qui  incommode  les  gencives 
de  ceux  qui  en  mangent. 

On  fale  l’Alofe  pour  la  conferver  ;  mais  elle 
n’eft  plus  d’un  goût  aufTi  agréable  qu’auparavant. 

L’Alofe  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fel 
volatil.  Elle  convient  dans  le  printems ,  où  elle 
eft  meilleure  qu’en  toute  autre  faifon,  à  toute 
forte  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’cm 
en  ule  modérément. 

On  apprête  l’Alofe  de  bien  des  manières. 
Elle  eft  fort  faine  au  court  bouillon  ,  fervie  à 
fec  avec  fon  écaille  &  bien  aftaifonnée  deperfl. 
Elle  eft  encore  bonne  à  l’Etuvée,  aufti-bien  que 
rôtie  ,  foit  fur  le  gril ,  foit  à  la  broche. 

A  lofe  Rctie. 

Ecaillez  votre  Alofe,  incifez-!a  légèrement  i 
frottez-la  d’un  peu  de  fel  &  de  beurre ,  (  quel¬ 
ques  uns  y  ajoutent  l’huile  &  le  pcivre.&  veulent 
qu’on  l’arrofe  avec  fa  marinade  )  &  laiflez-Ia 
rôtir  à  petit  feu,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  une 
belle  couleur.  Quand  elle  eft  rôtie  ,  on  la  fert 
fi  on  veut,  à  l’ofeille  qu’on  fait  cuire  avec  du 
fel ,  du  poivre  &  du  bon  beurre  ,  un  peu  de 
perfil  &  de  cerfeuil.  La  fauce  préparée,  on  fert 
l’Alofe  deilus,  on  peut  encore  fervir  l’Alofe  avec 
wn  ragoût  de  champignons ,  ou  bien  dans  une 
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fauffe  faite  avec  du  beurre  frais ,  ciboules  ,  per» 
fil  haché  ,  le  tout  paffé  à  la  Cafferole  avec  bon 
affaifonnement.  On  fait  mitonner  un  peu  l’A- 
lole  dans  cette  fauffe  ,  qu’on  lie  avec  le  foie  dé¬ 
layé  ,  ou  avec  la  farine  frite ,  h  l’on  veut  fer- 
vir  le  foie  pour  garniture. 

Alofe  au  court  bouillon. 

Faites  cuire  votre  Alofe  avec  du  vin  (  quel¬ 
ques-uns  préfèrent  le  blanc)  un  peu  de  vinai¬ 
gre  ,  fel,  poivre,  laurier  ,  oignons  piqués  de 
clous  de  girofle,  un  peu  d’écorce  Je  citron 
vert,  un  morceau  de  beurre.  Quand  elle  eft 
cuite  fervez-la  pour  entre-mets ,  aufec,  fur  une 
ferviette. 

Servez  fi  vous  voulez  ,  une  fauffe  blanche 
à  part  ,  ou  une  vinaigrette  ,  pour  ceux  qui 
l’aiment. 

Quand  l’Alofe  eft  cuite  à  moitié  ,  quelques- 
uns  la  tirent,  &  la  font  enfuite  rôtir  fur  le  gril; 
après  quoi  ils  la  font  mitonner  dans  une  fauffe 
faite  avec  du  beurre  roux  afiaifonné  ,  un  filet  de 
vinaigre  ,  &  perfil  verd  pour  garniture  ;  on 
en  fait  une  Entrée. 

Pour  fçavoir  quels  effets  peut  produire  l’A- 
lofe  accommodée  de  differentes  façons  ,  voyez 
quelle  eft  la  nature  &  la  qualité  des  ingrédiens 
Sc  affaifonnemens  qui  entrent  dans  les  fauffes  ; 
êi  comment  ils  agiffent  relativement  à  la  fanté. 

ALOUETTE  ,  Alauda.  L’Alouette  eft  un  pe¬ 
tit  oifeau  gris  ,  affez  connu  ,  dont  le  ramage 
eft  agréable.  Il  y  en  a  de  hupées  ou  crétées  , 
&  d’autres  qui  ne  le  font  point  ;  elles  fe  nour- 
riffent  toutes  de  vers ,  de  grains  &  de  fourmis. 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fels  vo¬ 
latils,  elle  eft  très-délicate  &  eftimée  pour  fon 
bon  goût,  comme  elle  eft  dans  un  grand  mouve¬ 
ment  ,  elle  tranfpire  beaucoup  }  &  conféquena- 
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iment  elle  contient  peu  d'humeurs  groffieres  * 
a  beancoup  de  principes  volatils  &  exaltés. 

On  doit  choifîr  les  Aloiiettes  jeunes,  tendres 
&  bien  nourries.  Quand  elles  font  vieilles , 
leur  chair  eft  dure,  féche,  d’un  mauvais  fuc, 

&  difficile  à  digérer. 

L’Aloüette  convient  à  toute  forte  d’âge  &  de 
tempérament  ,  principalement  en  automne  ,  où 
elle  eft  plus  graffe  &  plus  délicate  qu’en  au¬ 
cun  autre  tems  de  l’année. 

Quand  l’Alouette  eft  vieille  ,  fa  chair  eft 
Jure  ,  féche,  d’un  mauvais  fuc  ,  &  difficile  à 
digérer  ,  parce  que  fes  principes  les  plus  balfa- 
miques  &  les  plus  volatils  Ce  font  infenfîblement 
enlevés  ,  &  il  ne  lui  en  refte  plus  que  de  grof- 
fîers  &  de  terreftres.  LEMERY  Traité  des  ali 4 
mens. 

Alouette  en  ragoût 

Vuidez  vos  Alouettes  ,  paffez-les  au  roux 
dans  la  Cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de  fa¬ 
rine  ;  affiaifon nez-les  de  fel  ,  de  poivre  ,  faites 
les  mitonner  dans  un  bouillon  ;  mettez-y  un 
paquet  des  fines  herbes ,  champignons  &  mo¬ 
rilles  ,  &  un  verre  de  vin  blanc, quand  elles  fe¬ 
ront  à  demi-cuites.  Quand  votre  ragoût  fera 
cuit ,  mettez  y  un  jus  d’orange  ,  &  fervez  pour 
entrée. 

Tourte  d’ Alouette. 

Vuidez  vos  Alouettes,  otez-en  le  gigier,  & 
le  refte  ;  mettez  le  avec  du  lard  râpé  dans  le 
fond  de  la  Tourte  ;  mettez  deffus  vos  Alouettes  , 
après  leur  avoir  ôté  les  pâtes  &  la  tête  ,  & 
les  avoir  paffés  fur  le  feu ,  dans  une  Cafferole, 
avec  un  peu  de  bon  beurre,  perfîl,  ciboules, 
champignons  ,  le  tout  haché  ,  &  biffez  re¬ 
froidi  . 

Fi-iiffez  votre  Tourte  félon  la  méthode  géné¬ 
rale  ,  &  fervez  pour  Entrée. 
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Alouettes  rôties. 

Plumez-les  au  fec  ,  écorchez-leur  la  tête  J 
ne  les  vuidez  point,  piquez-les ,  ou  les  bardez, 
moitié  l’un,  moitié  l’autre,  &  les  attachez  à  la 
groffe  broche  pour  les  faire  rôtir  :  mettez  def- 
fous  des  rôties  de  pain  pour  recevoir  ce  qui  en 
tombe;  fervez-les  fur  les  rôties  pour  un  plat 
de  rôt. 

ALOUETTES  EN  SALMI  à  la  Bourgeoife  ; 
prenez  le  débris  ou  les  carcaffes  des  Alouettes 
rôties  qui  ont  été  fervies  ;  ôtez  les  têtes  ,  le 
gigier  &  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps;  fervez- 
vous  du  refte  avec  les  rôties  ,  pilez  le  tout  dans 
un  mortier  ,  délayez  ce  que  vous  avez  pile 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  ,  paffez-le  à  l’é¬ 
tamine  ,  affaifonnez  ce  coulis  de  fel ,  de  gros 
poivre  ,  d’un  peu  de  rocanbole  écrafée  ,  un  fi¬ 
let  de  verjus,  faites  chauffer  dedans  les  Alouet¬ 
tes  fans  qu’elles  boitillent ,  &  fervez  garnies  de 
croûtons  frics. 

Alouettes  en  carjje. 

Après  les  avoir  plumées ,  coupez  -  leur  les 
ailes  &  les  pâtes,  fendez-les  furie  dos  pour 
ôter  tout  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps. que  vous 
mettez  à  part.  Otez- en  les  gifîers  Si  du  refie 
faites  une  farce  avec  lard  râpé  ,  moelle  de  bœuf, 
champignons  ,  foies  gras  ,  fèl  ,  gros  poivre  , 
mufeade  ,  fines  herbes  ,  le  tout  haché  &  pilé 
enfuite  dans  le  mortier.  Liez  cette  farce  de  deux 
jaunes  d’œufs,  farciffez-en  le  corps  de  vos  alouet¬ 
tes  &les  faites  cuire  à  la  poêle  comme  les  cail¬ 
les  à  la  poêle,  f  Voyez  cet  article  au  mot  Caille  ) 
Quand  elles  font  bien  cuites  faites  une  farce  de 
papier  ou  de  pâte  ,  étendez  deffus  un  peu  de 
farce,  arrangez-y  vos  Alouettes  ,  couvrez-les 
de  farce,  pannez-les  légèrement,,  mettez  la 
Caille  au  four  pour  lui  faire  prendre  couleur, 
irefTez-ia  dans  un  plat  Si  le rvez  avec  upe  peti* 
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le  fâuffe  hachée  ,  &  jus  d’orange  ,  ou  bien  à 
fec  ,  pour  entrée  ou  hors  d’œuvre.  (  Voyez  au 
Knot  JauJJ'e  l’article  faujfe  hacker.  ) 

Alouettes  en  coques. 

Epluchez  bien  vos  Alouettes  ,  coupez  les 
pares  &  les  ailes  ,  fendez  -  les  fur  le  dos  , 
farciffez-les  comme  celles  de  l’article  précédent* 
&  les  faites  cuire  de  même  à  la  poêle  ;  faites  un 
petit  falpicon  ,  &  en  le  Unifiant  mettez-  y  un  peu 
de  moutarde.  (  Voyez  au  mot  falpicon.  )  prenez 
enfuire  des  coques  d’œufs  qui  ne  loienr  ouvertes 
que  par  le  haut  ;  lavez-les  bien  afin  qu’elles  ne 
{entent  aucun  mauvais  goût  :  prenez  enluite 
d’autres  defius  de  coques  d’oeufs  pour  emboiter 
chaque  morceau  de  deffous.  Mettez  dans  cha¬ 
que  coque  une  Alouette  &  un  peu  de  falpicon  ; 
trempez  les  bords  des  coques  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  pour  les  fouder  enfemble.  Roulez-les  en- 
fuite  dans  ces  œufs  battus ,  pannez-les  &  les  fai¬ 
tes  frire  de  belle  couleur.  Dreflez-les  dans  un 
plat  avec  perfil  frit ,  Si  fervez  pour  entrée. 

Alouettes  aux  œufs. 

Prenez  des  alouettes  cuites  à  l’étoufade,  qui 
aient  leur  tête  :  mettez-les  mitonner  dans  une 
faufle  hachée  :  mettez-les  enfuite  dans  des  co¬ 
quilles  d’œufs  bien  propres  avec  de  la  faufie  ha¬ 
chée  ;  que  la  tête  pafie  par  le  bout  de  l’œuf  : 
arrangez-les  dans  un  plat  ;  mettez  entre  deux 
coquilles  des  œufs  pochés  à  l’eau  ,  une  fauffe 
claire  fur  les  œufs ,  rien  lur  les  coquilles  ,  & 
fervez  chaudement. 

Pâté  d’ Alouettes. 

Vuidez-les  bien  ,  gardez  les  foies  ,  retroufiez- 
les  proprement ,  piquez -les  de  gros  lard  &  de 
Jambon  aflaifonnés  de  poivre  ,  lêl  ,  fines  her- 
bs,  fines  épices  ,  fendez-les  par  le  dos  ,  p  lez 
les  foi. -s  avec  lard  râpé,  champignons,  truffes» 
ciboules ,  péril; ,  fiel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  ü  ■ 
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nés  épices;rarcifiez-en  le  corps  de  vos  aloiiettes.- 
Faites  une  abaiffe  d’une  pâte  compofée  d’un  œuf, 
de  bon  beurre ,  farine  &  un  peu  de  fel.  Etendez 
fur  cette  abaiffe  du  lard  pilé  dans  le  mortier  ; 
arrangez  deffus  vos  alouettes  aiTaifonnées  com¬ 
me  il  faut ,  après  leur  avoir  caffé  les  os.  Mettez- 
y  truffes ,  champignons,  une  feuille  de  l’aurier, 
le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard.  Couvrez 
d’une  autre  abaiffe  detîiéme  pâte  ,  dorez  le  pâté 
&.  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit ,  ôtez, 
le  papier  de  deffous  ;  ayez  un  bon  coulis ,  quel¬ 
ques  ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes  ;  dé¬ 
couvrez  le  pâté  ,  ôtez  toutes  les  bardes  de  lard, 
dégraiffez-le  bien  ,  preffez-y  un  jus  de  citron  , 
3c  avant  de  fervir,  jettez  le  tout  dans  le  pâté  , 
recouvrez  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  Pâté  à' Alouettes. 

Faites  une  pâte  fine  â  l’ordinaire ,  ôtez  les  gi- 
giers  des  alouettes  ,  habillez-les  proprement  j. 
rangez  les  au  fond  du  pâté,  fur  un  godiveau 
compofé  de  rouelles  de  veau  ,  un  peu  de  lard  , 
moelle  ou  graiffe  de  bœuf,  garni  de  champi¬ 
gnons  ,  truffes ,  quelquefois  gras;  couvrez  le 
de  même  pâte ,  dorez-le  ,  faites-le  cuire.  Etant 
cuit ,  faites  une  liaifon  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  &  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  frire  dans 
le  lard ,  vous  y  mêlerez  un  jus  de  citron  ,  &  de 
mouton,  ou  jus  de  veau. 

Voyez  aux  articles  Tourtes ,  Rôt ,  Pâté  ,  les 
propriétés  générales  de  ces  mets. 

ALOYAU,  Cafta  bubula  ,  piece  de  bœuf, 
qu’on  coupe  le  long  des  vertebres  ,  au  haut  bout 
du  dos  de  cet  animal.  Il  y  a  des  aloyaux  de  la 
première  ,  de  la  fécondé  &  de  la  troifiéme  piecg. 
On  apprête  l’aloyau  de  pîufieurs  faqons. 

Aloyau  rôti. 

On  doit  manger  l’aloyau  rôti  un  peu  rouge  & 
faigneux.  Il  en  eft  plus  tendre  plus  délicat  & 
plus  fiicculert.  Ce 
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Ceux  qui  le  veulent  plus  cuit  ,  le  coupent  par 
tranches  ,  y  font  une  fauffe  avec  un  peu  d’eau  , 
du  tel ,  du  poivre,  un  filet  de  vinaigre  ,  quel¬ 
ques  ciboules  hachées  ,  ou  bien  avec  trois  ou 
quatre  anchois  hachés  &  affaifonnés  de  Tel  & 
de  poivre,  avec  du  jus  de  bœuf,  &  quelques  câ¬ 
pres,  fi  l’on  veut.  Ces  lauffes  fe  fervent  chau¬ 
des.  On  fait  bouillir  un  peu  la  première  fur  le 
réchaut  avec  les  tranches. 

Si  on  ne  veut  pas  fervir  l’aloyau  dans  fon 
jus,  on  en  leve  le  filet  que  l’on  coupe  en  tran¬ 
ches  minces;  mettez-le  dans  une  caffarole  avec 
une  fauffe  faite  avec  câpres ,  anchois  ,  champi¬ 
gnons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  &  paffé 
avec  un  peu  de  beurre  ,  &  mouillé  avec  bon 
coulis  ;  quand  vous  avez  dégraiffé  la  fauffe  & 
affaifonné  de  bon  goût  ,  mettez  le  filet  dedans  , 
avec  le  jus  d’Aloyau,  faites  chauffer  fans  qu’ii 
bouille  ,  &  fervez  fur  l’aloyau. 

Aloyau  à  la  braîfe. 

Prenez  un  aloyau  de  la  première  piece  ,  où 
il  y  a  le  plus  de  filets  ,  dégraiffez-le  bien  ,  pi- 
quez-le  de  gros  lard  ,  bien  affaifonné  de  fines 
épices,  fines  herbes,  perfil  ,  ciboule  hachée  , 
un  peu  de  champignons ,  quelques  truffes  ha¬ 
chés.  Prenez  une  marmite  de  la  même  gran¬ 
deur  que  votre  aloyau,  garniffez  le  four  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  de  tranches  de  boeuf  maigre  epaiffes 
d’un  doigt ,  &  battues  :  affaifonnez  de  fines  épi¬ 
ces  ,  fines  herbes  ,  oignon  ,  carottes ,  citron 
feuilles  de  laurier  ,  poivre  &  fel  .  Mettez  votre 
aloyau  dans  la  marmite  ,  le?  filets  au  fond  pour 
qu’ils  prennent  plus  de  goût.  Ficelez-le  aupa¬ 
ravant  ,  afin  de  le  tirer  fans  le  caffer  ,  quand 
il  fera  cuit.  Affaifonnez-le  au-deffus  ,  de  même 
qu’au  deffous  ;  mettez  des  tranches  de  bœuf  & 
des  bardes  de  Tard  par  deffus. 'Fermez  enfuite  vo* 
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tre  marmite  avec  de  la  pâte  autour  ;  mettez  diî 
feu  deffus  &  deffous ,  &  laiffez  cuire. 

Pendant  que  votre  aloyau  cuit ,  faites  un  ra* 
goût  de  ris  de  veau  de  foies  gras  ,  de  champi¬ 
gnons  ,  de  truffes  ,  de  moufferons  ,  pointes  d’af- 
perges ,  cul  d’artichaux  ,  crêtes  que  vous  paffez 
avec  un.  peu  de  lard  fondu  ,  &  que  vous  mouil¬ 
lez  d’un  bon  jus,&  qu’enfuite  vous  liez  d’un  bon 
coulis  de  veau  &  de  Jambon. 

Tout  étant  prêt  ,  tirez  votre  aloyau  de  la  mar¬ 
mite  ,  laiffez-le  un  peu  égoutter  ,  mettez-le  dans 
un  plat,  jettez  votre  ragoût  par  deffus  ,  &fervez 
Votre  aloyau ,  garni  ,  fi  vous  voulez  de  pouletî 
marines ou  de  côtelettes. 

Aloyau  avec  une  fauffe  hachée. 

On  fert  aufïf  cet  aloyau  à  la  braife  avec  une 
fauffe  hachée.  On  hache  un  peu  de  Jambon  ,  de 
ciboule,  de  perfil,  truffes,  champignons  ,  & 
moufferons ,  le  tout  paffé  enfemble  avec*  u» 
peu  de  lard  ;  on  le  mouille  d’un  bon  jus ,  enfuire 
on  le  lie  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de  Jambon, 
&  on  jette  la  fauffe  hachée  par  deffus  en  le  fer- 
va  nt. 

On  le  fert  encore  avec  un  ragoût  de  Chi¬ 
corée  ,  ou  bien  avec  des  petits  oignons  cuits 
fous  la  braife  ,que  l’on  jette  dans  un  coulis  clair* 
Quelquefois  avec  des  cardons  d  Efpagne. 

Quelquefois  avec  du  Celeri. 

Enfin  on  le  fert  avec  un  ragoût  de  Con¬ 
combres  ,  que  l’on  fait  ain/î. 

Choififfez  des  Concombres  bien  mûrs,  pelez 
&  coupez-les  par  tranches  ,  faites  -  les  mariner 
avec  quelques  oignons  coupés  par  tranches  avec 
poivre,  fel  &  vinaigre,  pendant  deux  heures. 
Preffez-les  enfuice  vos  concombres  dans  un  lin¬ 
ge  ,  paffez-les  dans  un  peu  de  lard  fondu  } 
quand  ils  font  roux ,  moüillez-les  d’un  bon  jus 
£i  les  laiffez  mitonner  fur  le  fourneau  ;  quand 
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ils  font  cuits  ,  dégraiffez-les  bien  ,  &  les  liez 
avec  un  bon  coulis  de  veau  &  de  jambon,  & 
les  jettez  fur  votre  Aloyau. 

Ce  même  ragoût  de  Concombres  fert  pour 
toutes  les  Entrées  à  la  broche  ,  comme  filets 
d’Aloyau, filets  de  mouton, fricandeaux  le  mou¬ 
ton,  fricandeaux  de  filets  de  boeuf,  filets  de 
veau  qu’on  fait  piquer  de  menu  lard,  qu’on 
met  à  la  broche  ,  ou  cuits  dans  leur  jus  fur  le 
fourneau.  On  met  le  ragoût  de  Concombres 
par  deffous ,  &  les  filets  par  deffus. 

Liger  veut  que  l’on  fa  fie  cuire  à  moitié  les 
Aloyaux  à  la  braife  ,  à  la  broche  ,  Sr  qu’on 
achevé  de  les  faire  cuire,  dans  la  marmite  , 
comme  nous  l’avons  dit. 

Aloyau  à  l’Anglotfe. 

Mettez  votre  Aloyau  pendant  deux  jours  au 
fel,  mettez  le  enfuite  à  la  broche  ;  quand  il  fe¬ 
ra  cuit,  pannez-le;  jettez  par  deffus  &  par  def¬ 
fous  un  bon  ragoût  ,  fervez-le  garnis  de  hat- 
teletes  ,  de  marinade  ,  ou  de  poupiettes  cui¬ 
tes  à  la  broche. 

Aloyau  Farci. 

Garniffez  votre  Aloyau  d’un  Salpicon.  Voyez 
au  mot  Salpicon  ,  la  maniéré  de  le  faire. 

Ou  bien  mettez  votre  Aloyau  à  la  broche, 
&  quand  il  eft  à  demi  cuit ,  retirez-  le  ,  levez- 
en  la  peau,  prenez-en  la  chair,  hachez-la  me¬ 
nu,  avec  lard  ,  moelle  de  bœuf,  épices,  foies 
gras,  ris  de  veau,  truffes ,  champignons ,  mo¬ 
rilles,  moufferons ,  &  autres  bonnes  garnitures 
&  fines  herbes.  Mettez  cette  farce  entre  la  peau 
&  l’os,  &  recoufez  la  bien  de  peur  que  la  chair 
ne  tombe.  Achevez  de  faire  cuire  votre  Aloyau, 
au  four  dans  une  lèchefrite;  panez-le  enfuite, 
quand  il  fera  prefque  cuit  ,  laiffez-lui  prendre 
un  peu  couleur,  thez-le  ,  garniffez  votre  plat  de 
fricandeaux ,  en  façon  de  côtelettes  piquées 
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avec  pain  frit.  Quand  il  eft  fur  la  table  ,  01? 
ôte  les  peaux  pour  qu’on  puifle  en  prendre 
avec  une  cuilliere. 

Aloyau  à  la  Maître  d’ Hôtel. 

Choififlez  un  Aloyau  bien  gras  qui  foit  morti¬ 
fié  ,  dégraiflez-le  ,  parez-en  bien  le  filet  ; 
&  lardez  de  lard  &  de  jambon  ;  aflaifonnez  de 
fines  herbes  &  fines  épices  :  couvrez  le  tout 
autour  d’une  farce  délicate  faite  avec  Fefto- 
mac  de  poulardes,  de  poulets  &  de  perdrix;  ha¬ 
chez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi  ,  de  la 
tetine  de  veau  cuite ,  quelques  ris  de  veau  blan¬ 
chis  ,  des  truffes  &  des  champignons  ,  de  la 
moelle ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait 
&  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  avec  un  peu  de 
fromage  à  la  crème  ,  &  de  la  crème  de  lait ,  au¬ 
tant  qu’on  le  juge  à  propos  ,  le  tout  tien  ha¬ 
che  &  bien  aflaiionné  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs  ,  &  un  ou  deux  b  ancs,  envelop- 
pez-le  enduite  de  tïa»ches  de  veau  bien  minces, 
ficelez-le  de  peur  que  la  farce  ne  tombe,  &  1® 
faites  cuire  à  la  broche.  Pendant  qu’il  cuit  , 
faites  une  fauife  au  jambon  ,  coupez  en  dés  trois 
tranches  de  jambon  ,  mettez-les  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvrez  la 
cafferole  St  faites  fuer  :  poudrez  d’un  peu  de  fa¬ 
rine,  mouillez  de  jus  &  de  foulis ,  ajoutez-y 
des  champignons  hachés  que  vous  faites  cuire. 
DégraifTez  cette  fauffe  de  tems  en-tems  ;  quand 
elle  eft  cuite  ôtez-la  de  deflus  le  feu  ,  ajoutez-y 
une  pincée  de  petits  câpres  ,  un  anchois  lavé 
&  haché  ,  deux  Echalottes  auffi  hachées  ,  un  peu 
de  gros  poivre  &  un  jus  de  citron. 

L’Aloyau  étant  cuit  ,  ôtez-en  les  tranches  de 
veau  &  la  farce  fi  vous  les  jugez  à  propos  ; 
dreflez  un  plat,  incifez  le  filet ,  verfez  la  faufile 
au  jambon  par  ddfus  ,  &  fiervcz  chaudement 
pour  grofle  Entrée. 


Aloyau  a  la  fattffe  à  l'Angloife. 

Quand  l’Aloyau  eft  cuit  à  la  broche  ,  cou¬ 
pez-en  le  filet  en  tranches  bien  minces  ;  hachez 
des  champignons ,  paflez-les  &  les  mouillez  de 
coulis  ;  faites  leur  faire  quelques  bouillons  avec 
un  bouquet  &  une  pointe  d’ail.  Quand  la  fauffa 
eft  cune  &  dégraiflee ,  mettez  y  des  câpres  & 
des  anchois  hachés  ,  un  filet  de  vinaigre  ;  faites 
y  chauffer  les  filets  fans  bouillir  &  lervez  chau- 
demenr- 

Aloyau  à  la  Provençale. 

Parez  bien  le  filet  fans  i’ôter  de  deflus  les  os,' 
piquez-le  de  jambon  ,  lard  ,  anchois  -,  faites  en- 
fuite  une  farce  avec  lard  râpé,  moelle  de  bœuf, 
bon  beurre  ,  huile,  &  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  hachées ,  &  ail  ,  le  tout  bien  mêlé  &  aflai- 
fonné  de  bon  goût. Ficelez  le  filet  de  deux  doigts 
en  deux  doigt3 ,  mettez  de  cette  farce  dedans 
&  deffus  ,  &  quand  il  eft  garni  tout  du  long 
couvrez- le  de  bardes  de  lard&  de  papier,  &  le 
mettezA:uire  à  la  broche.  En  cuifânt  arrofez  le 
de  fon  dégoût  ;  quand  il  eft  cuit ,  dégraifTez  ce 
dégout,allongez  le  d’une  auffe  piquante  à  l’hui¬ 
le  ,  preffez  y  un  jus  d’orange  ,  ajoutez-y  du 
gros  poivre,  8c  fervez  avec  l’Aloyau. 

Filets  d’ Aloyau  aux  Cardes. 

Coupez  en  petites  tranches  bien  minces  un 
filet  cuit  à  la  broche.  Faites  blanchir  des  car¬ 
dons  d'Efpagne  avec  de  l’eau  &  un  peu  de  vi¬ 
naigre  ,  parez-les  enfuite,  faites  les  cuire  dans 
un  blanc,  bien  affaifonné  &  de  la  graifTe  de  bœuf, 
&  la  moitié  d’un  citron  coupé  par  tranches. 
Quand  ils  font  cuits  ,  égoutez  les  ,  faites-leur 
faire  un  bouillon  dans  une  bonne  efTence,&  fer¬ 
iez  avec  les  filets. 

Filets  d’ Aloyau  au  Celer i. 

ChoifUTez  de  beau  Ceieri  &ie  faites  blanchir, 
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faites-le  cuire  dans  une  bonne  braife. Quand  il  ef? 
cuit,  faites-lui  faire  un  bouillon  dans  une  bonne 
effence.  Faites  y  chauffer  des  tranches  bien  min¬ 
ces  d’un  filet  d’Aloyau  avec  des  échalottes  & 
un  jus  de  citron  &  fervez. 

Filets  d’Aloyau  à  la  Chicorée. 

Coupez  très-mince  un  filet  d’Aloyau  cuit  3 
la  broche.  Faites  blanchir  de  la  Chicorée ,  & 
la  faites  cuire  en'uite  dans  une  bonne  braife; 
après  l’avoir  égouttée  coupez  chaque  pié  en  deux. 
Faites-leur  faire  un  bon  bouillon  dans  une  bonne 
efFence  ,  mettez- y  enfuite  les  Filets  &  beaucoup 
d’échalottes  ,  faites  chauffer  le  ragoût  fans 
boüillir,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Filets  à’ Aloyau  aux  Concombres . 

Prenez  un  Filet  d’Aloyau  cuit  à  la  broche  i 
coupez  le  très  mince.  Coupez  des  Concombres 
de  la  même  façon  que  le  filet  ,  faites  les 
mariner  avec  poivre  ,  fel  &  vinaigre.  Faites 
fuer  une  tranche  de  jambon  dans  une  c^fierole, 
preffez  vos  concombres  marinés  &  les  mettez 
dedans  ;  paffez-les  avec  un  morceau  de  beurres 
mouillez  de  jus  &  d’un  peu  de  bouillon  ,  dé- 
graiffez  Se  ragoût,  liez-le  d’un  coulis,  faites 
chauffer  dedans  le  Filet  fan£  boüillir  &  fervez 
chaudement. 

Filets  d’Aloyau  à  F  Espagnole  . 

Coupez  en  deux  le  Filet  d’un  Aloyau  cru  i 
faites-le  cuire  enfuite  dans  une  bonne  braife  avec 
une  demi  bouteille  de  vin  blanc,  du  bouillon, 
wn  bouquet  ,  quelques  racines  ,  oignons ,  tran¬ 
ches  de  veau  ,  alfaifonnez  de  haut  goût  ;  quand 
il  eft  cuit,  fervez- le  avec  une  fauffe  à  l’Efi- 
pagnole.  (  Voyez  au  mot  janjje  la  maniéré  de 
Ja  faire.  ) 

Filet  à’ Aloyau  Glacé. 

Levez  le  filet  entier  d’un  Aloyau  crû  ,  pi» 
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fÇtiez-le  &le  coupez  en  deux,  mettez-le  cuire 
avec  du  bouillon  ,  un  bouquet ,  une  tranche 
de  jambon.  FinifTez-le  comme  un  fricandeau  ,, 
&  le  fervez  avec  un  ragoût  tel  que  vous  vou¬ 
drez. 

Filets  d’ Aloyau  aux  Mirotons. 

Faites  une  faufi'e  hachée.  (  Voyez  au  mot  fau^e 
la  maniéré  delà  faire.  )  Arrangez  déifias  !e  Filet, 
remettez  de  la  faufle  par  deifiis ,  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir  &  fervez  chaudement. 

Filets  d* Aloyau  au  Salyicon. 

Faites  cuire  le  Filet  à  la  braife  avec  une  trar> 
the  de  veau  ,  moitié  bouillon  &  moitié  vin 
blanc ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  clous  de 
girofles  ,  oignons  ,  racines  Quand  il  eft  cuit  & 
degraiffé  ,  fervez  avec  un  Salpicron.  (  Voyez  aa 
mot  Salpicon  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Voyez  à  l’article  bœuf  le  qualités  de  l’Aloyair. 
Voyez  aux  articles  faujfe  ,  Rot ,  &  Ragoût  les 
effets  que  la  chair  de  bœuf  peut  produire  rela¬ 
tivement  à  la  famé. 

AMANDE  ,  Amygdala ,  il  y  en  a  de  deux 
fortes  ,  de  douces  &  d’amères  ,  qu’on  nediftin- 
gue  que  par  le  goût.  Dans  les  Amandes  dou¬ 
ces  il  fe  trouve  moins  de  fel ,  &  ce  fel  eft  par¬ 
faitement  lié  &  retenu  par  des  parties  rameu- 
fes  ,  de  forte  qu’il  ne  peut  faire  qu’une  legere 
impreflïon  fur  la  langue.  Les  amères  au  con¬ 
traire  contiennent  plus  de  fels  acres,  qui  n’étant 
qu’à  demi  embaraffés  par  des  parties  huileufes  , 
excitent  une  fenfation  plus  forte  ,  mais  plus 
défagréable, 

Les  Amandes  douces  paffent  pour  être  nour- 
riffantes  ,  elles  procurent  le  fommeil  &  augmen¬ 
tent  la  fécrétion  de  la  femence.  Elles  font  de 
difficile  digeftion,  lorfqu’on  en  mange  trop. 

Les  Amandes  amères  détergent,  atténuent 
«&  raréfient  les  humeurs  gtoftieres  &  vilqueufes. 
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Les  Amandes  douces  &  amères  étant  fé- 
ches  ,  fe  digèrent  difficilement ,  &  caufent  des 
maux  de  tête.  Les  douces  contiennent  beaucoup 
d’huile,  peu  de  fel  &  de  phlegme.  Les  amè¬ 
res  contiennent  plus  de  fel  que  les  douces  ,  beau* 
coup  d’huile  &  peu  de  phlegme. 

Elles  conviennent  les  unes  &  les  autres,  en 
tout  terns ,  à  tout  âge  &  à  tout  tempérament  , 
pourvu  qu’on  en  ufe  modérément. 

On  doit  les  choifïr  nouvelles,  larges,  bien 
nourries,  hautes  en  couleur,  &  qui  n’aient  point 
été  gâtées  par  l’injure  des  tems. 

On  exprime  des  Amandes  douces  ,  pillées  & 
délayées  dans  de  l’eau  un  ffic  laiteux  ,  qu’on 
appelle  lait  d’Amande  ,  qui  efl  très-làin  &  très— 
nourriflant.  Il  convient  aux  gens  maigres  ,  aux 
étiques  ,  aux  pleurétiques ,  parce  qu’il  contient 
beaucoup  de  parties  huileufes,balfamiques  ,  pro¬ 
pres  à  nourrir  &  rétablir  les  parties  folides , 
à  modérer  le  mouvement  impétueux  des  hu¬ 
meurs  ,  &  à  adoucir  leur  âcreté. 

On  fait  avec  ce  même  lait  d’Amande  ,  mê¬ 
lé  dans  de  la  gelée  depoilfon,  un  excellent 
blanc  manger. 

On  couvre  de  fucre  les  Amandes  douces 
pour  en  faire  des  dragées. 

On  pile  encore  les  Amandes  douces  ,  &  l’on 
mêle  cette  pâte,  avec  du  fucre  &  de  l’eau  rôle 
pour  en  faire  de  petits  pains  appelles  Maca-, 
tons. 

Huile  d’ Amandes  douces.' 

Pour  tirer  l’Huile  des  Amandes  douces ,  on 
choifit  les  plus  belles  ,  on  les  monde  de  leur 
dure  écorce  ,  on  les  pele  avec  de  l’eau  tiède, 
on  les  féche  dans  un  linge,  puis  on  les  pile 
dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois  ,  jufqu’à-  ce  qu’elles  foient  réduites  en  pâ¬ 
te.  On  met  cette  pâte  dans  un  fachet  de  ca- 
'  nevas , 
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rtevas,  où  d’étamine  claire,  on  l’exprime  tout 
doucement  à  la  preffe  ,  fans  la  chauffer  :  Voilà 
la  maniéré  de  tirer  l’huile  d’Amande  douce  fans 
feu  ,  laquelle  eft  tonne  à  prendre  par  la  bou¬ 
che.  Pour  avoir  de  cette  huile  ,  il  faut  pren¬ 
dre  garde  de  mêler  des  Amandes  amères  par¬ 
mi  les  Amandes  douces  ,  ni  des  Amandes  vieil¬ 
les.  Il  faut  qu’elles  foient  dépouillées  de  leur 
peau  ,  afin  que  l’huile  en  foit  plus  pure  ,  dfc 
plus  lénitive. 

Pour  peler  les  Amandes  fans  eau  tiède,  o« 
les  laiffe  tremper  dans  l’eau  froide  fix  heures 
durant  afin  de  les  pouvoir  écorcer  facilement 
avec  la  main.  On  les  met  enfuite  fécher  trois 
ou  quatre  heures  entre  deux  linges.  D’autres 
les  torréfient  avecdufon  dans  une  poêle  furu». 
petit  feu  ,  en  les  remuant  avec  la  main  jufqu’à 
ce  que  l’écorce  fe  fende  ,  &  fe  mette  en  piece 
par  la  chaleur.  Enfuite  lis  les  criblent  pour  en 
féparer  le  fbn  :  Après  iis  les  frotent  rudement 
dans  un  fac  de  toile  neuve,  pour  ôter  toute 
l’écorce. 

On  tire  cette  huile  doucement ,  peu-à-pew 
afin  qu’elle  foit  plus  claire  ,  qu’elle  ait  plus  de 
vertu ,  &  quelle  foit  agréable  à  prendre  par 
la  bouche.  Pour  la  tirer  avec  le  feu  ;  on  tient 
ces  Amandes  pilées  environ  cinq  heures  dans 
un  lieu  chaud ,  où  félon  MESUE’ ,  on  les  fait 
cuire  pendant  une  heure  au  bain-marie  ,  ou 
fur  le  fable ,  ou  fur  les  cendres  chaudes.  Cet- 
temaniere  n’eft  pas  meilleure  que  la  première  , 
parce  que  l’huile  de  ces  Amandes  échauffées, 
qui  doit  être  tempérée  devient  bientôt  chaude 
&  rancie  :  &  au  lieu  d’adoucir  ,  elle  .échauffe# 
Huile  d' Amandes  Amères . 

Pour  les  Amandes  amères  ,  on  les  prend  fé- 
ches  &  bien  mondées  ,  pour  en  faire  de  l’hiûle. 
On  les  pile  dans  un  mortier  de  marbre ,  avec 
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un  pilon  de  bois ,  jufqu’àce  qu’elles  foient  ré¬ 
duites  en  pâte  ;  on  les  met  eufuite  dans  un  fac 
de  toile  ,  ou  d’étasnine  ,  pour  en  tirer  l’huils 
chaudement  à  la  preffe.  On  chauffe  les  Aman¬ 
des  amères ,  pour  qu’elles  rendent  davantage 
d’huile.  Pour  cet  effet  on  les  met  dans  un  vale 
de  verre ,  &  ce  vafè  dans  un  autre  plein  d’eau 
bouillante  fur  le  feu ,  afin  que  l’huile  ne  foit 
pas  gâtée  par  l’attouchement  du  feu  ,  &  la 
mixtion  de  l’eau. 

L’huile  d’amandes  douces  eft  propre  pour 
adoucir  l’aprété  du  goner  ,  du  poumon  ,  des 
reins,  &  des  parties  externes, &c.  Celle  d’A- 
mandes  amères  eft  propre  pour  diffïper  le  tin¬ 
tement  d’oreilles,  pour  ouvrir  les  obftruéiions 
du  foie,  &  des  autres  vifcères,  &  pour  amol¬ 
lir  toutes  fortes  de  duretés. 

On  fait  des  Amandes  verres  en  confiture.  Des 
Amandes  vertes  en  compote  ,  des  Amandes  à 
la  praline  ,  des  Amandes  glacées ,  des  Aman¬ 
des  foufîlées  ,  &  de  F  Amande  :  voyons  com¬ 
ment. 

Amandes  vertes  en  Confiture* 

Il  ne  faut  point  de  fel  ,  comme  aux  abri¬ 
cots.  On  fe  fert  de  la  leftive  de  cendre,  ou  de 
gravelce  lorfque  les  Amandes  font  bien  la¬ 
vées  &  bien  nettoyées ,  on  les  jette  dans  l’eau 
bouillante  ,  comme  on  fait  les  Abricots  ,  & 
on  regarde  avec  une  épingle  pour  qu’elles  ne 
cuifent  pas  trop  ,  parce  qu’elles  s’ouvriroient. 
On  les  jette  enfuite  dans  l’eau  fraîche  :  on  les 
met  égoutter  après  dans  un  fucre  clarifié  ,  qui 
foit  leger  ;  lorfque  le  fucre  bout  on  y  jette  les 
Amandes  ,  afin  qu’elles  prennent  leur  verd. 
On  les  achevé  promptement  de  peur  qu’elies  ne 
rioirciffent.  Pour  les  garder  on  met  livre  pour 
livre  ,  &  on  a  attention  que  le  fyrop  foit  cuit 
à  propos. 
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Amandes  vertes  en  compote. 

On  pafTe  les  Amandes  à  la  leffive  de  cendre 
©u  de  gravelée ,  &  on  les  gouverne  comme 
les  Abricots  ;  car  cette  compéte  Ce  fait  de 
la  meme  maniéré.  Si  on  veut  tirer  des  Aman¬ 
des  au  fec  ,  après  quelles  ont  été  au  fucre  . 
on  met  du  fucre  clarifié  dans  une  poêle  ,  on  le 
fait  cuire  a  la  plume  ,  aufiitôt  on  y  jette  les  A- 
tnandes  ,  après  les  avoir  fait  égoutter  fur  un  ta- 
nus.  On.  les  remet  après  fur  le  feu  ,  on  le  re¬ 
mue  bien  ,  on  les  fait  bouillir  :  on  les  retire  de 
defius  le  feu  ,  on  les  laifle  refroidir  à  moitié  : 
on  frote  enfuite  avec  une  cuiller,  ouïe  dos  de 
i’ecumoire  le  fucre  qui  eft  tout  autour  de  la 
poele,  jufqu’à  ce  qu’on  l’ait  troublé  par-tout. 
Apres  quoi  l’on  tire  les  Amandes  avec  l’écu¬ 
moire  :  on  en  fait  égoutter  le  fucre  fur  un  clayon 
fil  d’archal  ,  ou  fur  une  paille  épluchée  , 
qu’on  range  fur  un  plat.  Ces  Amandes  fe  fe- 
chent  dans  un  moment ,  &  on  en  fait  tant  que 
l’on  veut  de  féches ,  ou  de  liquides.  On  tire 
de  même  les  Abricots  verds. 

De  tous  les  fruits ,  que  l’on  confit  ,  on  en 
peut  faire  des  compotes.  Lorfque  les  fruits  font 
paffés  à  l'eau  ,  il  ne  faut  que  cinq  à  fix  onces 
de  fucre  ,  tout  au  plus ,  pour  la  livre  de  fruit, 
&  faire  cuire  le  fyrop  ,  comme  fic’étoit  des  con¬ 
fitures  ,  ou  approchant ,  parce  qu’elles  s’éclair¬ 
cirent  allez  en  jettantJeur  humidité.  Voilà  con> 
me  on  fait  des  compotes  de  tous  les  fruits.  S’il 
y  a  peu  de  fucre  ils  confervent  leur  goût  naturel. 

Pâte  d’ Amandes  vertes. 

File  fe  fait  de  la  même  façon  que  la  pâte 
d’ Abricots  verds.  Voyez  au  mot  d’ Abricot  , 
pâtes  d’Abricots  verds. 

Amandes  à  la  Praline. 

Il  faut  pour  deux_  livres  d’Amandcs  bien 
triées,  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  fucre 
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on  les  fait  cuire  à  la  plume  ,  &  on  y  jette  lof 
Amandes  qu’on  remue  avec  la  fpatule ,  pouf 
qu’elles  ne  s’attachent  pas  au  fond  de  la  poêle,’ 
qu'elles  prennent  fucre  ,  &  qu’elles  foient  bien 
prâlinées  ;  à  la  fin  on  les  mene  doucement  fur 
un  petit  feu  ,  pour  faire  fondre  les  égrenilles 
du  fucre  :  on  fait  enforte  qu’il  n’en  refie  point,' 
•&  que  tout  s’attache  autour  des  Amandes.  Il  ne 
faut  pas  qu’elles  fe  mettent  en  huile.  Elles  pe- 
tent  lorfqu’elles  font  prâlinées.  Alors  on  les 
tire  de  deffus  le  feu  ,  on  les  couvre  avec  quel¬ 
que  chofe  pour  les  faire  reffuyer  ;  on  les  laifle 
cnfuite  refroidir  :  on  les  met  dans  des  boctes^ 
On  praline  de  même-  des  avelines  ,  &  les  pra¬ 
lines,  qu’on  fait  de  cette  maniéré,  font  grifès. 

Pour  les  faire  rouges ,  dès  qu’elles  ont  pris 
le  fucre  ,  on  les  retire  de  delfus  le  feu:  on  les 
crible  le  fucre  qui  tombe  du  crible  fe  met 
dans  le  même  poêlon.  On  y  ajoute  un  quarH 
teron  de  fucre  ,  &  un  peu  d’eau  pour  fondre 
îe  tout.  On  le  fait  cuire  à  caffé  ;  on  y  jette  de 
l’eau  y  dans  laquelle  on  faitboüillir  de  la  coche- 
«il le  avec  de  l’alun  &  de  la  crème  de  tartre» 
On  met  de  cette  eau  ,  autant  qu’il  en  eft  nécefe 
faire  pour  donner  au  fucre  une  belle  couleur  : 
©n  le  fait  encore  cuire  fur  le  feu  ,  pour  le  faire 
venir  à  caffé.  Quand  il  eft  cuit ,  on  y  jette  les 
Amandes  &  on  ôte  le  poêlon  de  deffus  le  feu. 
On  les  remué  bien  ,  jufqu’à  ce  quelles  foient 
féches. 

Pour  faire  les  Pralines  blanches ,  on  échaudé 
d’abord  &  on  pèle  les  Amandes ,  on  les  jette 
dans  du  fucre  cuit  à  caffé  :  on  leur  fait  prendre 
enfembie  un  ou  deuK  bouillons  :  &  on  fait  le 
refte  ,  comme  ci-deffus  les  pralines  conviennent 
à  tout  le  monde  ,  &  r.e  peuvent  produire  auçura 
mauvais  effet» 
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Amandes  Glacées. 

'On  jette  les  Amandes  pelées  dans  de  la  pla¬ 
ce  ,  compofée  de  lucre  en  poudre  ,  blanc  d’œuf, 
fleur  d’orange  ,  ou  de  citron  ,  &  orange  de  Por¬ 
tugal  li  on  en  a  ;  on  leur  fait  prendre  la  glace 
en  les  y  roulant  bien.  Enfuite  ,  on  les  drefüe 
fur  une  feuille  de  papier  ,  &  on  les  fait  lécher 
au  four  à  petit  feu. 

Amandes  fotsfflées. 

On  échaudé  ,  Se  on  pele  les  Amandes  :  on 
ïes  jette  dans  du  blanc  d’œuf,  en  fuite  dans  du 
fucre  en  poudre  ,  où  on  les  roule  bien  ,  fi  el¬ 
les  ne  font  pas  affez  glacées  la  première  fois  ,■ 
on  recommence,  puis  on  les  dreffe,  on  les 
fait  fécher  ,  comme  il  eft  dit  ci-delTus. 

Tourtes  d’ Amandes. 

Prenez  un  quarteron  d’Amandes ,  faites -leur 
faire  un  bouillon  dans  l’eau  ,  pelez-les  enfuite 
&  les  mettez  dans  l’eau  froide  ;  retirez-les,  efi- 
fuyez-les  entre  deux  linges.  Pillez  les  bien  dans 
un  mortier  en  les  arroïànt  de  tems  en-tems  de 
lait,  quand  elles  feront  bien  pilées ,  mettez.y 
de  l’écorce  de  citron  verd  ,  quelques  bifeuits 
d’Amandes  amères  ,  de  moelle  de  bœuf,  la 
quantité  qu’il  en  faut  ;  du  fucre  ,  trois  ou  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs  ;  repilez  bien  le  tout  enfenj-- 
ble ,  faites  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  ,  &  en¬ 
foncez  la  tourtiere  que  vous  voulez  faire  :  Eten¬ 
dez  votre  pâte  d’amandes  dans  la  Tourtiere, 
faites -y  quelques  ornemens,  &  mettez  cuire  au 
four  :  quand  elle  fera  cuite  ,  îapez-y  du  fucre, 
glacez-la  au  four  ,  ou  bien  avec  la  pele  rouge 
dreffez  la  dans  un  plat ,  &  fervez- 

Tourtes  d’amandes  ,  pour  les  jours  maigres. 

Les  T ourtes  d’amandes  pour  les  jours  maigres  , 
fe  font  de  la  meme  façon  ;  il  faut  feulement 
mettre  du  beurre  frais  dans  la  pâte  ,  au  lieu  de 
mçeile  de  bœuf, 

E  iij 
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Potage  de  lait  d’amandes. 

Prenez  une  livre  ou  deux  d’amandes ,  feîorë 
la  grandeur  de  votre  plat  ,  bien  échaudées  :  pi- 
lez-les  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau- Ayez  de 
l’eau  fur  le  feu,  qui  foit  tiède,  avec  un  peu  de  Tel. 
Quand  vos  amandes  feront  bien  pillées,  mettez 
cette  eau  dans  votre  mortier,  paffezle  tout  à 
Vétamine  deux  ou  trois  fois.  Mettez  ce  lait 
dans  une  marmite  bien  nette,  avec  un  bon 
morceau  de  fucre  &  de  canelle  en  bâton ,  faites 
cuire  le  tout  à  petit  feu. 

Pour  dreffer  votre  potage  ,  coupez  de  la  mie 
de  pain  en  tranches,  rangez-les  dans  un  plat  , 
&  quand  elles  feront  féchées  faites  les  fecher 
à  l’air  d’un  petit  feu  ,  faites  mitonner  votre 
potage  du  même  lait  ,  &  quand  vous  ferez 
prêt  à  fervir  ,  arrofez-le  autant  qu’il  eft  né- 
«effaire. 

Autre  façon . 

Quelques-uns  font  bouillir  envjron  deux  pin¬ 
tes  d’eau  dans  une  marmite  ,  y  mettent  la  mie 
de  deux  petits  pains  qu’ils  mettent  enfuite  dans  le 
mortier  avec  les  amandes,  &  les  font  enfuite 
mutonner  dans  la  marmite*  pendant  trois  ou 
quatre  heures  avec  lucre  &  canelle  ,  après  quoi 

Ie  paient  &  dreflent  de  même, 

Garnilîez  avec  du  malfepain  ,  ou  des  aman¬ 
des  à  la  praline. 

Amandes  de  Languedoc  frites. 

Pelez  vos  Amandes,  mettez -les  dans  l’eau  , 
égoutez-les,  mettez  les  dans  un  baffin  avec  beau¬ 
coup  de  fucre  en  poudre  faites  chauffer  de  l’hui¬ 
le  dans  un  poêlon,  faites  y  cuire  vos  Aman¬ 
des  ,  jufqu’à  ce  quelles  foient  dorées ,  tirez-leg 
avec  récumoire.  On  les  nomme  aufli  pralines 
dorées. 

Pâte  d’amandes  ,  pour  l’Orgeat. 

Mettez  une  livre  d’amandes  douces  trempei 
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clans  l’eau  chaude,  pelez-les ,  pilez-les  bien, 
mettez  de  tems  en  tems  un  peu  d’ea*i ,  pour 
qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile.  Quand  elles 
feront  bien  pillées ,  mettez-y  une  demi-livre 
de  lucre  aufli  pilé  ,  faites  du  tout  une  pâte, 
pour  vous  en  fervir  dans  le  befoin.  Quand  vous 
voudrez  vous  en  fervir  ,  prenez  de  cette  pâte  , 
gros  comme  une  œuf  que  vous  delayerez  dans 
environ  une  pinte  d’eau  ,  que  vous  paflerez 
dans  une  ferviette. 

Toutes  ces  fortes  de  préparations  des  aman¬ 
des  font  fort  falutaires,  &  conviennent  à  tout 
le  monde,  eu  égard  à  la  Rature  de  flamand® 
&  des  différens  ingrediens  qui  ne  peuvent  pro¬ 
duire  que  de  bons  effets. 

Autre  Pâte  d’ Amandes. 

Echaudez  vos  Amandes ,  lavez-les  dans  l’eau 
fraîche ,  pilez-les  enfuite  ,  arrofez  les  d’un  peu 
de  blanc  d’œufs  fouetté  avec  un  peu  d'eau  de 
fleur  d’orange  ;  à  mefure  que  vous  les  pilez , 
continuez  de  les  arroler  ,  afin  qu’elles  ne  vien¬ 
nent  point  en  huile.  Quand  elles  font  pilées 
comme  il  faut ,  tirez  la  pâte  du  mortier,  mettez- 
la  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  la  deffécher 
avec  du  lucïe  en  poudre.  Pour  une  livre  de  Pâte , 
il  faut  demi  -  livre  eu  trois  quarterons  de  fucre  ; 
mêlez  bien  le  tout  enfembîe  avec  une  gâche,  & 
lemuez  votre  pâte  julqu’à  ce  qu’elle  ne  tienne 
plus  à  la  poêle  ,  ou  qu’elle  ne  s’attache  plus  au 
dos  de  la  main  quand  vous  la  pofez  deffus  ;  otez- 
la  alors  de  la  poêle  ,  maniez-la  fur  une  table 
bien  nette  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre. 

On  peut  auffi  la  defTécher  fi  l’on  veut  avec  du 
fucre  cuit  à  la  plume  ;  pour  livre  de  pâte  demi- 
livre  de  fucre  ,  en  obfervant  tout  ce  que  nous 
avons  dit  ci-defîus. 

Vfage  de  J  a  Pâte  d’ Amande. 

La  Pâte  d’Âmandefert  à  plufieurs  ufages  ,  & 
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fe  travaille  de  plufieurs  maniérés  ;  elle  fert  S 
faire  dej  abaiffes  pour  des  tourtes  ;  on  la  glace  , 
on  la  paile  à  la  îeringue  ,  &  des  rognures  qui 
refient  on  fait  des  petits  choux,  ou  autres  gar¬ 
nitures  de  plats ,  après  les  avoir  pilées  avec  un 
blanc  d’œuf  pour  les  ramollir. 

Pâte  ci' Amande  feringuée. 

Prenez,  de  la  Pâte  d’Amandes ,  pilez-la  dans 
San  mortier  avec  un  peu  de  crème  naturelle  & 
cuite,  &  après  l’avoir  paffée  à  la  feringue,  faites- 
la  frire  en  grande  friture  ,  rapez-y  du  fucre  par 
delfiis  ,  &  fervez  pour  entremets. 

Pâte  d’Amandes  four  faire  des  Tourtes  ou  Tar¬ 
telettes.  ■ 

Prenez  de  la  Pâte  d’Amande  defféehée  ,  de 
bon  beurre  frais ,  de  l’écorce  de  citron  verd  ha¬ 
chée  ,  quelques  autres  confitures ,  un  peu  de  fu¬ 
cre  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d  œufs  ,  pilez  bien  le 
ïout  enfemble  ;  les  jours  gras  vous  y  mettrez  de 
3a  moelle  de  bœuf  ,fervez-vous-en  pour  Tourtes 
&  Tartelettes ,  faifant  les  abaiiTes  de  Pâte  feuil¬ 
letée. 

Lait  d’ Amandes  pour  collation. 

Prenez  une  livre  &  demie  d’Amandes  douces, 
&  une  douzaine  d’Amandes  amères  >quand  elles 
feront  pelées  ,  pilez-le.s  dans  un  mortier  ,  atro- 
fez  d’un  peu  de  lait;  quand  elles  feront  bien  pi¬ 
lées  ,  faites  tiédir  trois  chopines  de  lait  ,  délayez 
yos  amandes  dedans  ,  paffez-les  dans  une  éta¬ 
mine  ,  mettez  ce  lait  d’amandes  dans  une  caf- 
ferole  ,  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâton  , 
mettez  la  calferole  fur  le  feu  ,  faites  cuire  votre 
lait  comme  une  crème  ,  remuez-le  toujours 
avec  une  cuillier  ;  quand  il  commence  à  fe  lier  , 
mettez  du  fucre  ,  ce  qu’il  faut ,  &  un  peu  de  fel  , 
arrangez  des  petits  croûtons  de  pain  bien  fec 
dans  un  plat,verfez  votre  lait  d’amandes  dedans, 
&.  fervez  chaudement  pour  collation. 
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Lait  d’ Amandes  en  gras  ,  ou  pour  entremets. 

Pilez  vos  amandes,  prenez  cnopine  de  crème, 
que  vous  faites  bouillir  avec  un  bâton  de  canelle, 
un  zefte  de  citron  verd  ,  un  peu  de  fel  &  de 
fucre  ;  délayez  vos  amandes ,  paflez  les  dans  une 
étamine  avec  fix  jaunes  d’œufs  frais  ;  mettez  de 
l’eau  dans  une  cafferole  fur  le  fourneau,  quand 
elle  eft  prête  à  bouillir ,  mettez  deffus  le  plat 
que  vous  voulez  (ervir  ;  qu’il  fbit  plus  large  que 
la  cafferole  ,  pour  que  l’eau  en  bouillant  n’entre 
pas  dedans  ;  verfez  votre  lait  d'amandes  dans  ce 
plat,  couyrez-le  d  un  couvercle  de  tourtiere, 
mettez  fur  ce  couvercle  de  la  braife  vive  ;  levez 
le  couvercle  de  tems  en  tems  pour  voir  {i  votre 
lait  ne  cuit  pas  trop  ;  lorfqu’il  eft  pris  ,  retirez- 
le  de  deffus  la  cafferole  ,  laiffez-le  refroidir,  & 
fervez  pour  entremets. 

Crème  à’ Amandes  pour  entre-mets. 

Pilez  vos  Amandes  bien  échaudées,  avec  de 
l’écorce  de  citron  confis  ,  &  un  peu  d’écorce  de 
citron  verd  ,  prenez  deux  ou  trois  pincées  de  fa¬ 
rine,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  ,  délayez- 
les  dans  une  cafferole  avec  une  quantité  con¬ 
venable  de  fucre  ,  verfez.  du  lait  petit- à-petit , 
un  peu  plus  que  chopine  ;  délayez-y  eniuite  vos 
amandes  pilées  ,  &  paffez  le  tout  à  l’étamine 
deux  ou  trois  fois,  après  cela  faites  cuire  delà 
m?me  manière  que  les  autres  crèmes. 

Quand  elle  fera  cuite  ,  verfez  dans  un  plat,  & 
la  fervez  froide  pour  entremets. 

Si  vous  voulez  la  fervir  chaude  après  qu’elle 
fera  froide  ,  faites  une  glace  blanchie  deffus  ,  & 
mettez-la  dans  le  four  pour  fécherla  glace. 

Crème  d‘ Amandes  pour  les  jours  de  jeune  k 
collation. 

Paffez  vos  amandes  pilées  avec  de  l’eau  par 
l’étamine’  pour  faire  le  lait  d’amandes  ;  votre 
Jait  fait ,  formez  votre  Crâne  avec  un  peu  de 
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farine  ,  du  fucre  &  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  J 
fans  œufs  &  fans  lait  ,  mais  feulement  un  peu  de 
fel  &  beaucoup  de  fucre  ;  quand  votre  crème 
fera  cuite  ,  fervez  pour  collation. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  tourtes  ,  garnifiez 
debilcuits  de  Savoie  ,  de  meringues,  ou  chofes 
femblables ,  &  faites  l’abaifle  de  pâte  croquante 
ou  de  feuilletage. 

Beurre  d’ Amandes. 

Pilez  environ  quarante  Amandes  douces  bien 
pelées  ,  mettez-y  environ  demi-livre  de  bon 
beurre  frais  ,  beaucoup  de  fucre  en  poudre,  &  un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  pilez  le  tout  en- 
femble  paflez-le  à  la  fenngue  avec  le  fer  rond 
à  petits  trous ,  &  le  dreffez  fur  uneafliette. 

Amande'. 

AMANDE’ ,  l’Amandé  efl:  une  boilfon  nour- 
ïjfîante  &  rafraîchiflante ,  propre  à  adoucir  les 
scretés  du  fang  ,  &  à  provoquer  le  fommeil. 

Pour  faire  de  l’ Amande  ,on  pèle  deux  onces 
d'amandes  douces  des  plus  nouvelles.  On  fait 
bouillir  légèrement  dans  de  l’eau  une  demi- 
poignée  d’orgr  mondé  ;  on  jette  cette  pre¬ 
mière  eau  ,  on  lave  l’orge  dans  une  autre  eau 
chaude  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  net  ;  on  le 
fait  bouillir  en fu  te  dans  une  quantité  d’eau  fuf- 
fifante  ,  juf^u’à  ce  qu’il  commence  à  crever. 
Alors  on  retire  1;  dccodion  de  defliis  le  teu  *& 
on  la  laide  refroidir*,  on  pile  enfuite  les  Amandes 
dans  un  mortier  de  marbe  ,  avec  un  pilon  de 
bois  ;  quand  elles  commencent  à  fe  mettre  en 
pâte,  on  y  verfe  peu-à-peu  une  livre  dç  la  dc¬ 
codion  d’orge  pour  faire  un  lait  ,  qu’on  coule 
avec  exprefïion ,  &  dans  lequel  on  dilToud  une 
once  &  demie  de  bon  fucre.  Si  1  on  veut  rendre 
ce  lait  plus  délicieux  ,  on  y  peut  mêler  une  once 
d’eau  de  fleur  d’orange,ou  quelqu’autre  aromate. 

AMBIGU.  On  appelle  ainfi  un  fervice  com¬ 
pote  de  pièces  d’Entrées,  de  Rôt,  d’Entremctj  8C 
èe  Deifert. 
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AMOURETTES  ,  Moelle  qui  fe  trouve  dans 
les  reins  du  veau  ou  du  mouton  quand  on  le 
fend  ;  prenez-en  la  quantité, dont  vous  avez  be- 
foin  ,  coupez-la  en  morceaux  de  cinq  ou  (îx 
pouces  de  long  ,  mettez  les  dans  une  cafTerole 
avec  oignons  coupés  en  franches  ,  perfil  en 
branches  ,  &  un  peu  de  bafili'c  ,  aflaifonnez  de 
fel  &  poivre  ,  du  jus  de  deux  citrons ,  ou  bien 
du  vinaigre  ,  &  d’un  verre  d’eau  ;  laiffez-les 
mariner  pendant  deux  heures  ,  égoutez-les  en- 
luite  ,  poudrez-les  de  farine  ,  faites-les  frire 
qu’elles  foient  croquantes  &  rrioelleule  -,  fervez- 
les  chaudement  pour  entremets. 

On  peut  auffi  faire  une  pâte  ,  en  mettant  dans 
une  cafTerole  une  poignée  de  farine  &  une  couple 
d’œufs ,  &  la  détremper  avec  de  la  bierre  ou  du 
vin  blanc ,  en  y  ajoutant  un  demi  verre  d’huile 
&  un  peu  de  fel. 

Voyez  à  l’article  Moelle  ,  à  quelles  perfonnes 
conviennent  principalement  les  Amourettes. 

ANCHOIS  ,  Aÿua  ,  petit  poiffon  de  mer ,  de 
la  grofTeur  &  de  la  longueur  du  doigt  tout  au 
plus  ,  ayant  la  tête  greffe  ,  les  yeux  larges  & 
noirs  ,  le  corps  argentin  ,  &  le  dos  rond. 

On  fàle  ce  poiffon  pour  le  conferver;  mais 
auparavant  on  en  ote  la  tête  &  les  entrailles  , 
après  quoi  on  le  met  confire  au  fel  dans  de  pe¬ 
tits  barils 

L’Anchois  eO  forteftimé  pour  fon  bon  goût, 
il  entre  dans  les  lâuffes  &  dans  les  falades ,  il  eft 
fort  apéritif,  il  aide  à  la  digeiHon  &  fortifie 
l’eftomac  par  fies  principes  volatils  &  falins  qui 
y  excitent  une  chaleur  douce  &  modérée  ,  Se 
qui  atténuent  les  alimens  cuits  qui  y  font  contents, 
mais  il  faut  en  ufer  fobremem  ;  pris  avec  excès 
&  fouvent  ,  il  rarifie  trop  fortement  les  hu¬ 
meurs  ,  il  les  rend  acres  &  picotantes. 

On  doit  choifïr  l’Anciiois  tendre,  nouveau 
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hlanc  en  dehors ,  rouge  en  dedans  ,  petit,  bietë 
nourri  ,  d’une  chair  ferme  ,  &  d’un  bon  goût. 

Comme  cet  aliment  eft  fort  deflëchant  ,  il  ne 
convient  qu’aux  perfonnes  replettes ,  aux  phleg- 
matiques  ,  aux  mélancoliques ,  aux  vieillards  , 
&  à  ceux  qui  digèrent  avec  peine  ;  les  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux  doivent 
s’en  abftenir. 

Anchois  en  falade. 

On  fait  ordinairement  des  falades  avec  les  An¬ 
chois  ,  c’eft  la  façon  la  plus  commune  de  s’en 
Servir  ;  on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ,  puis 
on  les  leve  par  filets ,  &  on  les  mêle  avec  du 
jeune  cerfeuil ,  &  de  petites  laitues. 

Coulis  d’ Anchois. 

On  fait  auffi  un  coulis  d’Anchois  qui  entre  dans 
plufieurs  ragoûts  tant  gras  que  maigres  ,  étant 
fort  propre  à  exciter  l’apétit.  Voyez  Coulis» 
Rôties  d’Anchois . 

Prenez  des  tranches  de  pain  delà  longueur  &  de 
la  largeur  du  doigt,  faites-les  frire  dans  l’huile  , 
arrangez-les  dans  un  plat  d’entremets ,  mettez 
par  defius  une  laulfe  faite  avec  de  l’huile  fine  , 
Vinaigre  ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ciboule  .  écha- 
lottcs ,  le  tout  haché  ,  &  couvrez  à  moitié  vos 
rôties  avec  des  filets  d’Anchois. 

On  frit  encore  fi  l’on  veut ,  les  arêtes  des  An¬ 
chois  qui  ont  fervi  ;  on  les  pafie  dans  une  pâte 
faite  avec  de  l’eau  ,  ou  du  vin  blanc  ,  de  la  fa¬ 
rine, un  peu  de  poivre  &  de  fel,  un  œuf  &  un  pé¬ 
rit  morceau  de  beurre  ,  le  tout  mêlé  enfemble  ; 
on  les  frit  enfuite  ,  &  on  s’en  fert  pour  garnir 
autre  chofe  ,  ou  bien  on  les  fert  pour  hors- 
d’œuvres,  avec  orange  &  perfil  frit. 

Anchois  farcis  frit  s. 

Prenez  des  Anchois  entiers ,  nettoyez-les  bien, 
fendez-les  en  deux  ,  ôtez-en  l’arête  ,  mettez  à 
Sa  place  une  petite  farce  bien  liée  avec'  des  œufs  5 
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faites-les  frire  en  les  trempant  dans  une  pâte  à 
beignets  au  vin  de  champagne  ,  &  quand  ils  font 
frits  de  belle  couleur  ,  fervez  à  fec» 

Allumelle  d’ Anchois. 

Faites  une  pâte  à  frire  avec  de  la  farine  &  de 
l’huile  ,  point  de  fel  à  caufe  des  Anchois  ;  dé¬ 
layez  cette  farine  avec  du  vin  blanc  ;  fendez  vos 
Anchois  en  deux,  lavez- les  bien  ,  faites-les  def- 
faler  dans  du  lait  ,  trempez-les  dans  la  pâte  , 
faites-les  frire  de  belle  couleur  &  fervez. 

ANDOUILLF, ,  Hilla.  Les  Andouilles  fervent 
pour  entrées  :  voici  la  façon  de  les  faire. 

Andoïtilles  de  Cochonc 

Prenez  de  gros  boyaux  de  cochon  ,  dont  vous 
couperez  le  gros  bout ,  faites-les  tremper  un  jour 
ou  deux;  faites-les  enfuite  blanchir  dans  de  l’eau 
avec  un  peu  de  fel ,  quelques  tranches  d’oignon 
&  de  citron  ,  &  un  peu  de  vin  blanc;  retirez  en- 
fuite  ces  boyaux  ,  jettez-les  dans  une  autre  eau 
fraiche  ,  coupez-les  après  cela  en  lanières,  de  la 
longueur  que  vous  voulez  qu’ayent  vos  An- 
douilles  ;  prenez  enfuite  du  ventre  de  cochon  , 
dont  vous  ôterez  le  gras ,  coupez-îe  par  tran¬ 
ches  de  la  longueur  de  vos  Andouilles  ,  &  for- 
mez-envos  Andouilles,  moitié  d’un  &  d’autr»,’ 
&  ayez  foin  de  les  afTaifonner  comme  il  faut  ; 
enfuite  vous  le  paierez  proprement  dans  les 
chemifes  ou  robes  que  vous  aurez  fait  tremper 
quelque  tems  dans  du  vin  blanc  pour  en  ôter  le 
mauvais  goût.  Ayez  foin  aulïi  de  ficeler  le  bout 
de  chaque  Andoüille  ;  vos  Andouilles  faites  , 
mettez-les  dans  un  pot  bien  bouché  fur  un  feu 
médiocre  ,  avec  de  l’eau  ,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deux 
verres  de  vin  blanc  ,  du  fel  &  du  poivre  ;  laiffez- 
les  cuire  doucement  ,  ayez  foin  de  les  écumer  , 
&  mectex-y  après  une  pinte  de  lait ,  laiffez-les 
refroidir  dans  le  meme  bouillon;  tirez- les  enfin* 
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&  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  faites-lefi 
griller  fur  une  feuille  de  papier ,  &  fervez-les 
toutes  chaudes,  Les  Andoüilles  du  Ponteau-de* 
mer  font  très-eftimées. 

Andoüilles  de  veau. 

Prenez  des  boyaux  de  veau  qui  foient  un  peu 
gros ,  bien  lavés  Si  bien  propres  ,  coupez  les  de 
fa  longueur  que  vous  voulez  donner  à  vos  An¬ 
doüilles  ,  &  ficelez  un  des  bouts  ;  prenez  du 
lard  blanchi ,  de  la  tetine  du  veau  blanchie,  de 
la  fraife  de  ve?ui ,  le  tout  coupé  par  rouelles  ou 
aiguillettes  ;  mettez- le  tout  dans  une  cafferole, 
à  la  réferve  des  boyaux  ,  affaifonnez-le  avec 
épices  fines  battues,  une  feuille  de  laurier,  du 
fel,  du  poivre,  un  peud’échalottes  bien  menues, 
&  un  demi-fetier  de  bonne  crème  de  lait ,  paf- 
fez  le  tout  fur  le  fourneau  ,  retirez  enfuite  la 
caffîrole  ,  jettez-y  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  , 
un  peu  de  mie  de  pain  ;  &  le  tout  étant  bien  lié, 
prenez  vos  boyaux,  formez-en  chaudement  vos 
Andoüilles  avec  un  entonnoir  fait  exprès ,  &  les 
ficelez. 

Après  cela  faites-les  blanchir  à  l’eau  ,  empo- 
fcez-les  de  la  même  manière  que  les  Andoüilles 
de  cochon  ,  pour  les  faire  cuire.  On  les  laiffe 
aulïi  refroidir  dans  leur  boüillon. 

Pour  les  fervir ,  on  les  trempe  dans  un  peu  de 
graiffe  douce  ,  on  les  pane  ,  on  les  fait  griller  à 
petit  feu  ,  &  on  les  fert  chaudement. 

Ces  fortes  d’Andoüilles  peuvent  fe  faire  en 
Eté  ,  quand  la  faifon  du  cochon  eft  paffée. 

Andoüille  de  carême. 

Prenez  de  la  chair  d’Anguille  ,  de  Tanche 
de  Carpe  ,  de  Morue  fraiche  ,  ou  à  fon  défaut, 
celle  de  Brochet  ;  hachez-Ies  bien  avec  perfil , 
ciboulettes,  fel  ,  poivre  ,  clou,  mufcade  ,  ro- 
cambole ,  bafîiic,  graiffe  d’Anguille  &  beurre 
lirais ,  ce  qu’il  en  faut. 
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Pilez  dans  un  mortier  les  offemens  de  vos 
poiffons  ,  les  arrofânt  avec  une  quantité  con¬ 
venable  de  bon  vin  vermeil  ,  arrofez-en  votre 
fcachis ,  &  de  ce  hachis  ,  empliffez  vos  peaux 
D’Anguilles  que  vous  couperez  à  la  longueur 
que  vous  jugerez  à  propos ,  ficclez-les  enlüite 
par  les  deux  bouts. 

Vos  Andoiiilles  ainfi  faites  ,  mettez-les  ma¬ 
riner  pendant  vingt- quatre  heures  dans  du  fel  & 
De  la  lie  de  bon  vin  ;  quand  vous  les  aurez  re¬ 
tirées  ,  vous  les  mettrez  dans  le  même  tems  à 
la  groffe  funtée  de  votre  cheminée  :  cette  cir- 
conftance  n’eft  pourtant  pas  bien  néceffaire. 

Lorfque  vous  en  aurez  befoin  ,  vous  les  ferez 
Cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes,  ou 
Dans  deux  tiers  d’eau  &  un  tiers  de  lie  ,  aufii  avec 
fines  herbes  :  on  les  fert  aufii  pour  entrées. 

Andoitilles  aux  choux. 

Faites  blanchir  des  choux  de  Milan  ;  mettez- 
les  enfuite  cuire  à  la  braife  avec  une  Andoüille 
ordinaire ,  peu  de  fel ,  mais  bien  nourris  ,  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits  égoutez 
le  tout ,  drefiez  les  choux  dans  un  plat  ,  l'An- 
Doüille  dans  les  intervalles,  une  fauffe  claire  def- 
fus  ,  &  fervez  ,  les  fauciffes  de  même. 

Andoüille  à  la  Crème. 

Prenez  une  fraife  de  veau  bien  lavée ,  coupez- 
la  par  filets  ;  coupez  de  même  en  filets  deux 
livres  de  poitrine  de  porc  ,  &  une  oreille  , 
une  poularde  cuite  à  la  broche  ,  &  une  livre  de 
lard  en  petits  lardons  ,  une  livre  de  panne  de 
même  ;  fondez  une  livre  de  panne  dans  une 
caflerole  avec  trois  oignons  en  filets,  paffez  le 
toutenlèmble  avec  épices  ,  fel  .poivre  ,  fenoiiil 
en  poudre ,  une  mie  de  pain  à  la  crème  ,  mettez- 
y  huit  jaunes  d’œufs  pour  foutenir  le  tout ,  & 
mêlez  avec  vos  filets  ;  prenez  des  boyaux  de 
porc  que  vous  coupez  d’un  pied  de  long  ,  liez*; 
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les  par  un  bout  .,  mettez  dedans  votre  farc®  ; 
qu’ils  ne  foient  pas  trop  pleins  ,  liez  l’autre  bout 
&  les  faites  cuire  dans  une.  feinte  menehoud 
claire  &  de  bon  goût  pendant  quatre  heures* 
Quand  vos  Andoüilles  font  cuites  ,  fervez-les 
pannées,  grillées  ou  toutes  blanches. 

ANDOÜILLETTES  ,  Farcimen  ,  chair  de 
veau  hachée  &  roulée  en  ovale.  Prenez  de  la 
rouelle  de  veau  ,  hachez-la  avec  du  lard,  fines 
herbes  ,  jaunes  d’œufs  crus  ,  fel  ,  poivre  ,  muf- 
cade  *,  formez  vos  Andoüillettes  de  ce  hachis  , 
paffez-les  à  la  cafîerole  ,  jufqu’à  ce*qu’eiles  aient 
pris  une  belle  couleur  ,  &  en  les  fervant  pour 
entrées  délayez-y  des  jaunes  d’œufs  avêc  dut 
verjus  &  un  jus  de  citron. 

On  met  aufii  ces  Andoüillettes  à  la  brôche 
entre  des  bardes  ou  platines  de  lard  ;  on  les  ar- 
rofe  de  ce  qui  en  tombe  ,  avec  des  jaunes  d’œufs 
&  delà  inie  de  pain  ,  tantôt  l’un  ,  tantôt  l’autre, 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte  ;  met¬ 
tez- y  pour  fauffe  un  jus  de  mouton  ou  autre  , 
ou  bien  un  ragoût  de  champignon  &  perfil  frit 
pour  garniture. 

Ces  mêmes  Andoüillettes  fervent  aufii  de 
garniture  pour  un  potage. 

Andow.ïlettes  de  PoiJJon. 

On  fait  encore  des  Audoüillettes  de  poilfoit 
avec  de  la  chair  d’Anguille  &  de  Carpe  hachée 
bien  menue  ou  pilée  dans  le  mortier  ,  &  bien 
alfaifonnée.  D’une  partie  de  cette  chair  ,  on 
forme  un  cervelas  dans  un  linge  ,  on  le  fait 
cuire  dans  du  vin  blanc  ,  beurre  &  bouquet  de 
fines  herbes  ;  du  relie  on  forme  des  Andoüillettes 
que  l’on  fait  cuire  avec  du  beurre  &  un  bouquet 
de  fines  herbes  dans  un  bouillon  de  poiffon. 

Pour  le  ragoût  que  l’on  jette  defiiis ,  paflez  des 
champignons,  quelques  truffes  que  vous  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  bouillon  de  poifion  .  prenez 
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laitance  de  carpes  que  vous  aurez  fait  blanchir  , 
mettez-les  avec  vos  champignons  &  vos  truffes  ; 
faites  un  bouillon  ;  joignez-y  culs  d’artichaux  , 
pointes  d’afperges  ,  queues  d’écreviffes  ,  liez 
;votre  ragoût  d’un  bon  coulis  d’écrevifles  ou  de 
çuelqu’autre  poifTon.  Jettez  le  ragoût  fur  vos 
Andoüillettes ,  &  fervez  pour  entrée  ,  où  bien, 
fervez-les  en  potage  fur  des  croûtes  boüillies. 

L’on  peut  dire  en  général  que  les  Andouilles, 
furtout  celles  qui  font  fumées  ,  font  plus  nui- 
fibles  quelles  ne  fonç  falutaires.  Les  perfonnes. 
fortes  &  vigoureufes  peuvent  en  manger  de 
tems  en  tems  ,  mais  bien  fobrement  ;  elles  fe 
digèrent  difficilement;  aintT  ceux  qui  font  d’un 
tempérament  foible  &  délicat, qui  digèrent  mal  » 
bu  qui  font  peu  d’exercice  ,  doivent  s’en  inter¬ 
dire  l’ufege  même  modéré. 

Les  Andoüillettes  ne  font  pas  tout-à-fait  fï 
Siuifibles  à  la  fanté  ,  mais  il  efl  bon  d’en' 
«fer  fobrement  &  rarement. 

ANGUILLE  r  Anguilla  ,  poiffon  d’eau  douce  ». 
long  &  menu  ,  de  la  figure  d’un  ferpent  ,  & 
dont  la  peau  eft  entièrement  unie  &  gliflante.  Gn 
trouve  quelquefois  des  Anguilles  dans  la  mer  , 
mais  elles  viennent  des  rivières  où  elles  prennent; 
«aiflance. 

L’Anguille  contient  beaucoup  d’huile,  de-fel 
Volatil,  &dephlegme  vifqueux  &  groffier;  il  ell 
aifé  de  voir  de-là  les  effets  qu'elle  peut  pro¬ 
duire. 

Sa  chair  eft  tendre  ,  molle  &  nourriffante  » 
parce  qu’elle  contient  beaucoup  de  parties  hui- 
leufes  &  balfamiques  ;  mais  comme  elle  contiene 
auffi  beaucoup  de  parties  lentes  ,  groffieres 
vifqueufes  ,  elle  eft  difficile  à  digérer  ,  elle  pro¬ 
duit  des  fucs  épais ,  &  excite  des  vents. 

Elle  convient  aux  jeunes  gens  d’un  tempé¬ 
rament  chaud  &  bilieux. ,  qui  abondent  en 
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meurs  âcres  &  tenues  ,  encoje  faut  il  qu’ils 
aient  un  bon  eftomac,  &  qu’ils  en  ufent  modé¬ 
rément.  On  doit  boire  de  bon  vin  par  defTus  , 
pour  aider  à  la  eoéïion  defon  phlegme  vifqueux 
dans  l’eftomac. 

Les  phlegmatiques  ,  ceux  qui  font  maigres 
Si  atténués  ,  ceux  qui  ont  un  mauvais  eftomac  y 
ceux  qui  font  attaqués  de  la  goûte  ou  de  la- 
pierre  ,  doivent  s’en  interdire  l’ufage. 

On  apprête  l’Anguille  de  plusieurs  manières  ; 
on  la  mange  rôtie  ou  boullie.  On  doit  remarquer 
que  plus  la  préparation  la  dépouille  de  fa  viP 
coûté  ,  moins  elle  eft  malfaifante.  Rôtie  elle  pa- 
roît  préférable,  parce  que  par  cette  préparation 
elle  perd  plus  de  fon  phlegme.  Au  blanc,  elle 
eft  encore  falut  aire  ;  on  la  coupe  par  morceaux, 
on  la  fait  blanchir  dans  l’eau  bouillante ,  on  la 
laiiTe  rendre  fon  eau  fur  une  ferviette  ,  on  la 
paffe  au  beurre  blanc,  &  on  la  fait  cuire  dans  du 
vin  avec  du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  mufcade  ,  des 
feuilles  de  laurier.  Cette  préparation  &  ces  af- 
faifonnemens  doivent  néctflairement  corriger  , 
du  moins  en  partie,  lesfucs  vifqueux  de  cepoif- 
fon. 

On  fale  aufïï  l’Anguille  pour  la  conferver ,  elle 
n’en  eft  que  plus  falutaire. 

On  doit  choifir  l’Anguille  tendre  ,  bien  nour¬ 
rie  ,  &  qui  ait  été  prife  dans  des  rivières  claires  Si 
nettes. 

Anguille  farcie. 

Prenez  la  chair  de  vos  Anguilles,  hachez-îa 
bien  menue  ,  ou  plutôt  pilez-la  bien  dans  un 
mortier;  joignez-y'  crème  douce  ,  mie  de  pain  , 
deux  ou  trois  rocamboles  ,  perlîl  ,  ciboules  , 
champignons  &  truffes.  Votre  Godiveau  bien 
afiaifonné.,  farciftez-en  les  arêtes  de  vos  An¬ 
guilles  proprement ,  panez-les  de  mie  de  pain  s 
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&  faites-les  cuire  au  four  dans  une  tourriere , 
afin  qu’elles  prennent  une  belle  couleur. 

Anguille  au  Blanc . 

Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  votre  An¬ 
guille  coupée  par  morceaux,  paflez-les  au  beurre 
blanc ,  faites-les  cuire  avec  fel ,  poivre ,  bouquet 
de  fines  herbes  ,  clous  &  un  morceau  de  citron; 
quelques-uns  ajoutent  un  verre  de  vin  blanc, 
joignez  -  y  culs  d’artichaux  ,  champignons  & 
pointes  d’afperges ,  pafiez  avec  bon  beurre  & 
fines  herbes,  faites  une  faufîe  blanche  avec  iaunes 
d’œufs  &  verjus,  &  fervez  votre  Anguille  pour 
Entrée ,  garnie  de  perfil  frit  ,  ou  de  pain  frit. 
Anguille  à  la  fauffe  Roujje. 

Coupez  vos  Anguilles  par  morceaux  ,  paf- 
fezles  à  la  caflerole  ,  au  beurre  roux,  avec  fa¬ 
rine  faite,  un  peu  de  boüillon  de  poiffon  ou 
purée  claire,  champignons ,  ciboules  ,  perfil  ha¬ 
ché  ,  bouquet  de  fines  herbes  ,  poivre  ,  clous  , 
&  câpres  ,  faites  bouillir  le  tout  enlemble  ;  quand 
votre  ragoût  fera  prelque  cuit ,  jettez-y  un  peu 
de  verjus  &  devin  blanc  ,  faites  encore  bouillir 
un  peu  ,  &  faites- y  une  petite  liaifon>  avec  un 
œuf  pour  le  dégraÜTer. 

Anguille  Marinée  ou  frite. 

Coupez  votre  Anguille  par  tronçons  ,  faites- 
les  mariner  dans  du  verjus  ou  dans  du  vinaigre  , 
fel  poivre  ,  laurier  ,  ciboules  ,  jus  de  citron. 
Deux  heures  fuffifent  pour  leur  faire  prendre  le 
goût  de  marinade  ;  farinez-les  ou  trempez-les 
dans  une  pâte  claire  délayée  avec  des  œufs  , 
puis  faites  les  frire  à  la  poêle  dans  du  beurre  affiné, 
&  fervez  avec  perfil  frit  pour  garniture.  Cette 
marinade  fort  de  plat  d’Entremets ,  ou  de  Gar¬ 
nitures  d’Entrée. 

Anguille  fur  le  gril. 

Coupez  votre  Anguille  par  tronçons  ;  incitez  - 
les  j  &  faites-les  mariner  un  peu  dans  du  beurre 
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fondu ,  avec  fines  herbes,  perfil,cibouIes ,  poivré 
•&  fei  ;  faites-ies  chauffer  un  peu  ;  panez-les 
avec  de  la  mie  de  pain  ,  &  faites  les  griller  à 
petit  feu  ,  afin  qu’ils  foientde  belle  couleur. 

Votre  Anguille  ainfi  cuite  ,  vous  pouvez  la 
mettre  à  plusieurs  fauffes. 

A  la  Jaujje  Roufe  ,  avec  ciboules ,  perfïl  & 
Câpres,  mettant  vottefatrife  dans  le  plat  &  l’An¬ 
guille  autour. 

A  lafaujje  Verte  que  vous  ferez  ainfi.  Prenez 
de  l’ofeille  ,  pilez-la  ,  exprimez- en  le  jus ,  cou¬ 
pez  un  oignon  fort  menu  ,  paflez-le  au  beurre 
dans  la  calferole  avec  câpres  hachées  ,  mélez-y 
votre  jus  d’ofeille  &  celui  d’une  orange  ,  avec 
fel  &  poivre  ,  mettez- y  votre  A.nguille  &  fervez 
pour  entrée. 

A  la  fauffe  Robert.  Voyez  fàuffe  Robert. 

A  la  faujje  au  Beurre  blanc.  Sel  ,  poivre  ,  8c 
&me  pinte  de  rocambole. 

A  la  faujfe  RotiJJe.  Fanne  pour  fervir  de  Hàî— 
fon  ,  vinaigre ,  fel  ,  poivre  ,  &  un  peu  de  bouil¬ 
lon. 

On  fert  encore  l’Anguille  grillée  avec  quelque 
petit  ragqût  de  champignons ,  ou  ragoût  de  mon- 
tans  de  laitue. 

Anguille  a  la  Broche . 

Quand  l’Anguille  eft  groffe  ,  vous  pouvez  la 
îaire  cuire  à  la  broche  ,  enveloppée  de  papier 
bien  beurré, &  la  fervir  de  la  même  manière  que 
jguand  elle  eft  cuite  fur  le  gril. 

Anguille  à  la  Matelotte. 

Coupez  votre  Anguille  par  morceaux  ,  pafi- 
fez-les  au  roux  avec  un  peu  de  farine  ,  un  peu 
de  bouillon  de  poiifon  ou  purée  claire  ,  cham¬ 
pignon  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  ciboules  ,  & 
perfil  haché  ,  fel ,  poivre  ,  &  laiffez  bouillir  le 
jtcmt. 

Votre  ragoût  à  moitié  fait,  mettez-y  environ 
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verre  de  vin  ,  &  après  quelques  boiiillons  , 

-  retirez-le ,  &  fervez  pour  entrée. 

Anguille  en  fricajjee  de  Poulets. 

Ecorchez  ,  vuidez  ,  épluchez  ,  lavez  &  cou¬ 
pez  par  morceaux  vos  Anguilles  ,  mettez  les 
tronçons  dans  une  calferole  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  des 
champignons  ;  pafîez-les  fur  le  feu  ,  mettez -y 
après  une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  de 
boüillon  &  vin  blanc.  Quand  elles  feront  cuites,, 
faites  une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  &  de  crème  r 
&  fervez  pour  entrée. 

Anguille  aux  mont  ans  de  Laitue'  Romaine. 

Coupez  la  par  tronçons  ,  &  faites-la  cuire 
comme  fi  vous  vouliez  la  mettre  en  fricaflee  de 
poulets.  Quand  elle  efl  prefque  cuite ,  prenez- 
des  montans  de  laitue  romaine  bien  épluchés  , 
&  cuits  dans  une  eau  blanche  avec  un  peu  de 
fel  &  de  beurre,  mettez-les  égouter,  &  leur  faites 
prendre  du  goût  avec  l’Angurile  ;  mettez-y  en- 
fuite  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  de  la  crème  ;  &  s’il  n’y  a  point  de  vin  dans 
votre  fricaflee  d’Anguille  ,  mettez  dans  la  liai» 
ton  un  filet  de  verjus,  &  fervez  pour  Entrée. 

Anguille  a  l’Angloife . 

Coupez  votre  Anguille  bien  émondée  en  trois- 
tou  quatre  tronçons,  félon  la  longueur.  Mette z- 
la  dans  un  p^at,  verfez  deflfus  de  bon  vin  blanc 
&  retitez-hWEu  bout  de  quelque  tetns.  Faites-lui 
des  incilîons  de  diftance  en  diftance  ,  fur  le  dos: 
&  aux  côtés.  Préparez  enfuite  une  farce  de  cette 
façon  r  prenez  mie  de  pain  blanc  bien  éfroifTce  r 
fines  herbes  de  toutes  façons ,  perfil,  ciboules  , 
le  tout  bien  haché  ,  poivre  ,  clous ,  mufcade  & 
iel  ;  ajoutez-y  quelques  jaunes  d’oeuïs ,  Anchois- 
pilés,  (  on  beurre  frais  ,  mêlez  le  tout  enfembie. 
emplifîez  de  cette  farce  les  incifions  que  vous 
avez  faites  il’ Anguille ,  remettez  la  propremen$ 
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dans  la  peau  ,  liez-la  parles  deux  bouts,  piquez» 
la  avec  une  fourchette  en  plusieurs  endroits  » 
puis  faites-la  rôtir  fur  le  gril  ou  à  la  broche. 
Quand  elle  eft  cuite ,  ôtez  la  peau,  fervez  votre» 
Anguille  à  fecavec  un  jus  de  citron  ,  ou  faites-y 
une  faufle  blanche  avec  bon  beurre,  vinaigre. 
Tel,  poivre,  anchois  &  câpres. 

Anguille  à  la  Daube. 

Hachez  delà  chair  d’Anguiile  &  de  Tanches  ; 
affaifonnée  de  fel  ,  poivre  clous,  mufcade.  Pre¬ 
nez  d’autre  chair  d’Anguille ,  dont  vous  met¬ 
trez  un  lit  fur  les  peaux  ,  &  enfuite  un  lit  de 
chair  hachée  ,  en  continuant  ainfi  comme  un 
pain  long.  Enveloppez-les  dedans  un  linge  , 
faites-les  cuire  moitié  eau ,  moitié  vin  vermeil , 
avec  clous  ,  laurier  &  poivre.  Etant  refroidi 
dans  fon  bouillon  ,  fervez  par  tranches  poue 
entremets  ou  pour  entrée. 

On  peut  encore  fe  fervir  des  Anguilles  en  Pâte£ 
en  Tourte  &  en  Potage  ,  voici  comment. 

Tâté  cT  Anguille. 

Dépouillez  vos  Anguilles  ,  coupez -les  païf 
tronçons.  D’un  morceau  faites-en  un  godiveau,' 
avec  des  champignons  ,  ciboule  ,  perfil ,  beurre 
frais  ,  affaifonné  de  fel  ,  de  poivre  ,  de  fines 
herbes  &  de  fines  épices.  Drelïez  le  pâté  fait  de 
pâte  fine  d'une  médiocre  hauteur,  garniflez-en 
le  fond  du  godiveau  ,  &  y  arrangez  les  tronçons 
d’Anguilles  ,  afTaifonnés  de  fel  ,  de  poivre  ,  de 
fines  herbes  &  de  fines  épices  II  y  faut  mettre 
un  bouquet,  le  couvrir  de  beurre  ,  &  enfuite 
d’une  abaitfe  dorée  d’un  jaune  d’oeuf ,  &'  l’on 
met  le  Pâté  au  foar.  Pendant  que  le  Pâté  cuit, 
faites  un  ragoût  de  champignons ,  de  truffes  & 
de  laitance.  Il  faut  qu’il  foit  un  peu  ample  de 
coulis  ,  &  qu’il  ne  foit  pas  trop  lié.  Quand  Je 
Pâté  eft  cuit  ,  découvre-z-le,  &  le  dégraiffez, 
voyez  s’il  eft  de  bon  goût  ,  jettez,  enfuite  ie 
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ïagoût  dedans ,  &  le  fervez  chaudement  pour  en¬ 
trée. 

Tourte  T  Anguille. 

Dépouillez  vos  Anguilles,  ôrez-en  les  têtes  i 
hachez-enla  chair  avec  de  lires  herbes, ciboules. 
Tel,  poivre,champignons  &  du  beurre  frais.  Faites 
une  pâte  fine,  formez  la  Tourte  que  vous  vou¬ 
lez  faire  cuire  ;  quand  elle  efl  à  demi  cuite  ,  ver- 
fez-y  un  verre  de  vin  blanc  ,  A  avant  que  de  la 
fervir  ,  mettez  trois  jaunes  d’œufs  crus  ,  &  du 
jus  de  citron. 

Autre  façon.  Tourte  d' Anguille  par  Rouelle t. 
Echorchez  l’Anguille  ,  coupez-la  par  roüelles, 
après  en  avoit  ôté  l'arête.  F.mpatez-la  d’une 
pâte  fine  T&  l’alFaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  cham¬ 
pignons,  eoupez-en  des  morilles  ou  moufferoqs,. 
fi  vous  en  avez  ,  &  autres  aflaifonnemcns  :  for¬ 
mez  votre  Tourte  &  la  couvrez;  quand  elle  eft 
cuite,  fervez-la  à  la  faufle  blanche. 

Anguille  en  Tourte  d’une  autre  manière . 

On  prend  une  Anguille  ,  on  la  dépouille ,  otl 
la  vuide  ,  on  la  cizele,  on  la  coupe  par  petits 
tronçons.  On  prend  un  morceau  de  chair  d’An- 
guille  ,  qu’on  met  fur  une  table  avec  quelques 
champignons;  un  peu  de  perfil  &  de  ciboules  ha¬ 
chées  ,  &  du  beurre  delà  groffeur  de  l’Anguille. 
On  hache  Le  tout  enfemble  ,  on  le  pile  dans  un 
mortier  ,  on  le  met  enfuite  fur  une  afliette  ,  on 
fait  une  abaifle  d’une  pâte  fine  &  brifée  ,  on  met 
le  godiveau  au  fon  d  de  la  tourtiere  y  qui  doit  être 
aflaifonné  de  fel  ,  de  poivre ,  de  fines  épices  ,  & 
de  tant  (bit  peu  de  fines  hetbes.  On  arrange 
après  l’Anguille  dans  la  tourtiere  ,  on  met  un 
bouquet  au  fond  ,  on  garnit  cette  Tourte  de 
champignons  ,  de  truffes  &  de  moufferons  ,  &  le 
deflus  comme  le  deflous  doit  être  affaifonné.  On 
étend  autant  qu’il  en  faut  de  beurre  frais  par 
deflus  ,  &  l’on  couvre  la  Tourte  d’une  abaifle  de 
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la  même  pâte  ;  on  y  fait  une  bordure  autour,  OîS 
la  frote  d'un  jaune  d’œuf  battu ,  &  on  la  met 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
eft  cuite  ,  on  la  tire  ,  on  la  drelfe  dans  un  platv 
Sc  on  la  découvre  pour  en  ôter  le  bouquet ,  la 
dégraiffer  ,  &  y  jet  ter  delfus  un  ragoût  de  queue’ 
d’Ecreviffes  ,  ou  bien  un  coulis  au  roux  ;  fi  la 
Tourte  eft  de  bon  goût,  on  la  couvre,  &  on 
5a  fert  chaudement. 

Potage  d’ Anguilles. 

Il  faut  avoir  une  belle  Anguille  ,  on  la  coupe 
par  tronçons  après  l’avoir  écorchée  ,  on  la  paffe 
au  roux  dans  la  cafferole  a  vec  de  fines  herbes, 
&  de  bons  affaifonnemens  ;  enfiiire  on  la  met 
«dans  un  pot  avec  du  bouillon  fait  avec  du  po-if- 
fbn  ,  du  beurre  ,  du  fel ,  du  poivre ,  un  bouquet 
de  fines  herbes  &  des  oignons  piqués  on  laiffe 
fcoüillir  le  tout  enfemble  ;  après  cela  on  fait  mi- 
îonner  des  croûtes  ,  on  mer  l’Anguille  deffus  , 
&  on  fert  le  Potage  avec  un  coulis  de  cham¬ 
pignons  ,  ou  Amplement  un  jus  de  citron.  Au- 
Sieu  de  bouillon  de  poiffon  ,  on  peut  fe  fervir  3 
£  l’on  veut ,  de  purée  claire. 

Autre  Potage  d’ Anguilles. 

Prenez,  une  Anguille, depoüiblez-la  &  la  vuidezî 
Quand  elle  eft  coupée  par  petits  tronçons ,  il 
faut  la  paffer  dans  une  caflèrole  avec  du  beurre, 
«in  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  aflaifonnemenfr 
de  fel  ,  de  poivre  ,  quelques  petits  champignons 
&  des  moufferons  ;  le  tout  étant  bien  paffé  ,  mê¬ 
lez- y  une  petite  pincée  de  farine  ,  &  mouillée  dir 
bouillon  de  poiffon  ;  laiffez-la  mitonner  à  petit 
feu.  Servez-vous  du  bouillon  de  poiffon  pour 
faire  mitonner  des  croûtes  dans  le-  plat  deftiné 
à  fervir  le  potage  ;  mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci  de  hachis  de  carpe  ,  voyez  fi  le  ragoût 
d’ Anguille  eft  d’un  bon  goût ,  &  en  garnirez  lé 
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bord  du  Potage  ;  jettez  par  delîiis  un  coulis 
d’Anguille  fait  de  la  maniéré  fuivante. 

Coulis  d’ Anguille. 

On  prend  deux  ou  trois  tronçons  d’AnguilIe,' 
qu’on  pafl'e  dans  une  ca&erole  avec  un  peu  de 
beurre.  On  pele  une  douzaine  d’amandes  douces, 
on  les  pile  dans  un  mortier  ,  on  y  met  l’An¬ 
guille  rôtie  avec  les  coquilles  d’une  douzaine 
d’Ecreviifes,  &  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs  ;  on 
pile  le  tout  enfem'ble  ;  on  prend  enfuite  un 
oignon  coupé  par  tranches  ,  quelques  morceaux 
de  carottes  &  panais ,  on  les  paiïe  dans  une  cafi- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre;  quand  il  eft  roux 
&  d’une  belle  couleur  ,  on  les  mouille  d’un 
boiiillon  de  Poiflon ,  on  y  met  des  petites  croûtes 
de  pain  avec  des  champignons  coupés  par  tran- 
p  ches  ,  un  peu  de  perfil  &  une  ciboule  entière  , 
quelques  clous,  &  tant  foit  peu  de  bafilic.  On 
fait  mitonner  le  tout  enfemble  ;  quand  il  eft  cuit, 
ôn  tire  le  coulis  qui  a  été  pilé  dans  le  mortier  ; 
&  après  l’avoir  délayé  dans  la  cafferole  ,  on  le 
paile  dans  une  étamine.  Quand  il  eft  pafle  ,  on 
le  viiide  dans  une  terrine  ou  marmite  ,  &  on  s’en 
fert  comme  il  eft  dit  ci-dellus. 

On  met  encore  l’Anguille  en  terrine  avec  le 
Brochet. 

Terrine  d’ Anguille  &  de  Brochet  en  maigre. 

Coupez  votre  Anguille  &  votre  Brochet  en 
tronçons  ,  frotez  la  terrine  de  beurre  frais  , 
alfaifonnez  de  fel  ,  de  poivre  ,  fines  épices  ; 
arrangez  les  morceaux  de  Brochet  &  d’ Anguille 
mêlés  dans  la  terrine  ;  mettez  un  bouquet  dans 
le  milieu  ,  alfaifonnez  comme  deflous  ,  mettez- 
y  un  demi  verre  de  vin  de  Champagne  Si  du 
beutre  frais  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle, 
empatez-la  autour ,  &  mettez  cuire  à  petit  feu. 
Quand  elle  fera  cuite  ,  découvrez-la  ,  ôtez  le 
bouquet ,  dégrailfez ,  jettez  dedans  un  ragoût 

fi 
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■de  laitance  ,  &  fervez  chaudement.  s  Voyez  § 
l’article  Laitance  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût* 
Anguille  Frite. 

Coupez-la  par  tranches  ,  ôtez  l’arête,  ci- 
felez-la,  mettez-la  mariner  dans  du  vinaigre  , 
fel ,  poivre  ,  laurier  ,  ciboules  &  jus  de  citron 
pendant  deux  heures  ;  farinez  les  tronçons  9 
faites-les  frire  avec  beurre  affiné ,  &  fervez  fé- 
chement  avecperfîl  frit. 

Anguille  en  CaiJJe. 

Foncez  une  caille  d’argent  d’une  farce  mai¬ 
gre  ou  gralfe  ,  coupez  votre  Anguille  par  filets 
que  vous  rangerez  fur  la  farce  ,  recouvrez  en- 
fuite  de  la  même  farce  ,  unilfez  avec  un  cou¬ 
teau  trempé  dans  un  ceuf  battu  ,  poudrez  de  mie 
*de  pain ,  St  faites  cuire  votre  caille  au  four  ou 
fous  une  tourtière.  Quand  elle  eft  cuite ,  égou- 
tez  bien  la  graiffe  ,  &  fervez  defîus  une  bonne 
effence  de  jambon.  Si  c’eft  en  maigre  ,  mettez-y 
un  coulis  maigre,  un  peu  piquant. 

Anguille  aux  Cornichons • 

Coupez  une  groffe  Anguille  par  tronçon?,  & 
îa  faites  mariner  avec  fel ,  poivre  &  huile  ;  em- 
fcrochez-la  dans  une  hatelette  ,  enveloppez-la 
de  papier  ,  faites-la  cuire  à  la  broche  &  l’ar- 
îofèz  en  cuifant  avec  fa  marinade.  Quand  elle 
eil  cuite  &  dégraiffée,  fervez-la  avec  un  ragoût 
de  Cornichons  que  vous  ferez  ainfî.  Faites  fuer 
Ae  la  carpe  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  attachée  ,  re- 
tirez-la  alors  de  la  cafferole  ,  mettez-y  un. mor¬ 
ceau  de  beurre  &  un  peu  de  farine  que  vous  ferez 
zoufEr.  Mouillez  de  bouillon  maigre ,  &  faites 
bouillir  une  heure  à  petit  feu  ;  mettez-y  un  bou¬ 
quet  ,  quelques  champignons  entiers ,  &  paffez 
îa  fauffe  au  tamis ,  mettez  dedans  quelques  cor¬ 
nichons  blanchis  &  fervez  le  ragoût  ayec  l’An- 
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Anguilles  en  Fricandeaux. 

Coupez  vos  Anguilles  par  tronçons  pour  en 
Atet  l'arête  ,  piquez- les  de  petit  lard,  mettez- 
les  cuire  avec  du  bouillon  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  &  un  bouquet.  Finillez  comme  les  frican¬ 
deaux  ordinaires.  (  Voyez  au  mot  Fricandeau) 

Anguilles  en  Galantines  aux  pointes  d’Afperges. 

Coupez  par  tronçons  une  groife  Anguille  ÿ 
ouvrez  chaque  tronçon  par  le  milieu  ,  6tez-en 
l’arête  ,  étendez  le  plus  que  vous  pourrez  les 
tronçons  ,  mettez  deflus  une  farce  faite  avec 
blanc  de  poularde  ,  graille  de  bœuf,  lard  blan¬ 
chi  ,  perfil  ,  ciboules  ,  jaunes  d’œufs  pour 
liaifon  &  bon  alfaifonnement  ;  lur  la  farce  uit 
filet  de  jambon  ,  un  filet  de  truffe  ,  un  filet  de 
jaunes  d’œufs  durs  ;  recouvrez  légèrement  de 
farce  ;  roulez  enfuite  votre  Anguille  ,  uniffezt 
le  deifus  avec  un  couteau  trempé  dans  un  œuf 
battu  ;  poudrez  de  mie  de  pain  ;  ficelez  chaque 
morceau,  &  faites  cuire  dans  une  braifie  liera 
nourrie  ,  &  du  vin  blanc. 

Prenez  des  pointes  d’afperges ,  faites- les  blan¬ 
chir  ,  mettez-les  enfuite  dans  une  bonne  effence. 
Quand  l’Anguille  eft  cuite,  dégrailiez-la  bien  » 
&  fervez  chaudement  avec  votre  ragoût  de 
pointes  d’Afperges. 

Anguille  Roulée. 

Après  l’avoir  dépouillée  &  vuidée  ,  coupez- 
lui  la  tête ,  ouvrez-la  tout  le  long  du  ventre  , 
pour  en  oter  l’arête.  Coupez-la  enfuite  par  le 
milieu  dans  toute  fa  longueur ,  &  la  mettez  dans 
unecafferole  avec  fel ,  poivre  ,  mu fea de,  perfil, 
ciboules ,  une  échalotte  &  un  peu  d’ail  ,  Je  tout 
bien  haché.  Remuez-Ia  bien  dans  cet  afîaifbn- 
jnement,  faites-en  deux  rouleaux  que  vous  liez 
féparément  avec  du  fil  ;  faites-les  cuire  enfuite 
dans  un  bon  affaifonnement.  Quand  ils  foac 
cuits  i  otez  le  fil ,  drellêz-les  dans  un  plat  r  & 
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fervez  avec  un  petit  ragoût  ou  une  faufTe  hachée. 
Vous  pouvez  aufli  quand  l’Anguille  eft  cuite 
$a  tremper  dans  du  beurre  fondu,  la  panner  d’une 
mie  de  pain  bien  fine  ,  la  faire  griller  &  la  fer- 
.vir  avec  une  remolade. 

Anguille  au  Lard. 

Coupez  par  tronçons  une  grofle  Anguille 
faites-la  cuire  avec  des  tranches  de  bceuf&  de 
•veau  ,  un  peu  de  bouillon  ,  fiel ,  poivre ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes.  Coupez  du  petit  lard  en 
dés  ,  faites-le  frire  dans  du  fain  doux  ;  mettez- 
ie  enfuite  dans  une  bonne  elfence.  Quand  l’An-r 
guilie  eft  cuite ,  mettez-la  dans  ce  ragoût  ,  un 
jus  de  citron  par  dellus ,  &  fervez  chaudement» 
Anguilles  à  la  Poulette . 

Coupez-les  <par  tronçons  ,  paflez-les  dans 
une  cafleroîe  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  &  des  champignons 
coupés  en  dés  ;  mouillez  d’une  chopine  de  vin 
blanc  &  de  bouillon.  Quand  elles  font  cuites, 
liiez  la  faufie  avec  quatre  jaunes  d’œufs  &  de  la 
crème  >  un  jus  de  citron  ,  8c  fervez. 

Anguille  à  la  Sainte  Menehoud. 

Coupez  la  par  tronçons ,  faites  unefainte  Me¬ 
nehoud  avec  du  beurre  manié  ,  du  lait  ,  fel , 
poivre  ,  laurier ,  perfil ,  ciboules  entières  ;  faites  - 
la  lier  fur  le  feu  ,  &  mettez  cuire  l’Anguille 
dedans.  Quand  elle  eft  cuite,  &  froide  trempez- 
la  dans  la  Sainte  Menehoud ,  pannez-la  ,  trem¬ 
pez-  la  enflure  dans  un  œuf  battu  ,  pannez-la  une 
fécondé  fois ,  faites-la  griller  ,  &  fervez  avec 
une  remolade  dans  une  fauciere.  ] 

Anguille  Fumée.  « 

Choifilfez  une  belle  Anguille  ,  dépoiiilfez-la 
8c  la  vuidez  ;  roulez-!a  enfuite  dans  de  fines 
épices  ,  fel  &  fines  herbes  ;  remettez-la  dans  fa 
peau,  liez-la  bien  ,  mettez-la  à  la  fumée  fans  la 
hm  cuire  pendant  m  mois  plus  ou  moiust 
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Quand  elle  eft  bien  fumée  ,  fervez-la  CO  nme 
de  la  Mortadelle.  Il  faut  y  mettre  un  peu  d'.-i'j 
on  peut  la  faire  cuire  d  l’on  veut  dans  un  petit  a  £* 
faifonnement ,  quand  on  veut  la  manger. 

Anguille  a  la  Sultane. 

Dépoiiillez  votre  Anguille  ,  ouvrez-la  du 
côté  du  ventre,  fans  la  fcparer  ,  pour  en  ôter 
l’arête  ,  coupez-la  par  tronçons  égaux;  coupez 
en  dés  un  ris  de  veau  blanchi,  des  champignons 
&  des  truffes  ,  paffez-les  fur  le  feu  avec  un  mor» 
ceau  de  beurre,  une  tranche  de  jambon  &  un 
bouquet  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  cuillerées  de  réduéfion  ,  au¬ 
tant  de  coulis  ;  alfaifonnez  de  fel  &  gros  poivre. 
Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  la  faulfe  liée  ,  mettez-y 
des  cornichons  blanchis  coupés  en  dés  ;  prenez 
un  morceau  de  crépine,  mettez  deffus  un  mor¬ 
ceau  d’Anguille  affaifonné  de  fel  &  de  poivre, 
enfuite  du  ragoût  froid  fur  l’Anguille  ;  envelop- 
pez-lede  l’Anguille  &  de  la  crépine  ,  faites-en 
autant  aux  autres  morceaux.  Foncez  une  tour¬ 
tière  de  bardes  de  lard  avec  tranches  de  cirron 
&  oignons ,  mettez  deffus  les  morceaux  d’Ari* 
guille  ,  arrofez-Ies  de  beurre  ,  &pannezde  mie 
de  pain;  faites  cuire  feu  deffus  &  delfous.  Quand 
ils  font  cuits  de  belle  couleur,  mettez  unefaufïe 
à  la  Sultane  dans  un  plat ,  les  morceaux  d’An- 
guille  par  deffus  ,  &  fervez.  (  Voyez  au  mot 
fonjfe  ,  l’article  SauJJe  à  la  Sultane.  ) 

Anguille  à  la  broche  à  la  Saujfe  Aigre. 

Coupez  une  groffe  Anguille  par  tronçons,' 
fuites-la  mariner  avec  huile  ,  fel,  gros  poivre  , 
perfil ,  ciboules ,  ail ,  échalottes  ,  le  tout  haché  , 
thin  ,  laurier  ,  bafïlic  en  poudre  ;  coupez  deî 
morceaux  de  mie  de  pain  épais  d’un  demi  doigt, 
&  de  la  grandeur  des  tronçons  d’Anguille  ;  paf- 
fez  dans  une  hatelette  un  tronçon  ,  enfuite  une 
tranche  de  pain  ,  ainfî  de  fuite ,  &  faites  cuire  à, 
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la  broche  ;  arrofez-les  mies  de  pain  ,  &  PAtt- 
guiile  avec  la  marinade.  Quand  l’Anguille  efî 
cuite  ,  dreffez  dans  un  plat ,  un  morceau  de  miè 
de  pain  ,  un  morceau  d’anguille  deffus  ,  ainfï 
des  autres  ,une  fauffe  aigre  deffous  ,  &  fervez. 
(  Voyez  au  mot  fauffe  ,  l’article  fanjje  aigre.  ) 
Anguille  farcie  avec  Bafilic. 

Coupez -la  par  morceaux  ,  ôtez  la  chair  de 
chaque  tronçon  ,  gardez  les  arêtes  ;  hachez  & 
pilez  cette  chair  dans  un  mortier  ,  ajoutez  une 
mie  de  pain  paffée  avec  unverre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  morceau  de  beurre  frais ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  deux  truffes  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  fel  , 
poivre  ,  fix  jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Le  tout 
pilé  enfemble  >  farciffez -en  les  arêtes  d’An- 
guilles ,  donnez-leur  la  première  forme  ;  trem¬ 
pez  enfuite  chaque  morceau  dans  des  œufs  bat¬ 
tus,  pannez-les  de  mie  de  pain,  faites-les  frire 
de  belle  couleur  ,  &  fervez  garnis  de  perfil 
frit. 

Roulades  à  V Anguille. 

Prenez  une  Volaille  graffe  ,  après  l’avoir 
flambé, fendez~îa  par  le  milieu, defoffez-la,  éten¬ 
dez  deffus  une  farce  fine  ,  couvrez  cette  farce 
de  lardons  de  jambon  &  d’anguille, roulez  enfuite 
votre  volaille,  ficelez-la  ,  &  la  faites  cuire  dans 
une  braife  avec  tranches  de  veau  ,  bardes  de 
lard  ,  un  bouquet.  Faites  cuire  dans  la  même 
ibraife  des  morceaux  d’anguille  piqués  ,  glacez- 
ïes  enfuite.  Dreffez  les  Roulades  dans  un  plat , 
un  morceau  d’anguille  dans  le  milieu  ,  les  autres 
à  côté  ,  pour  fauffe ,  la  braife  réduite  ,  dégraif- 
lee  &  paffée  au  tamis  ;  prefiez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  ,  &  fervez  avec  les  Roulades. 

Saucijfons  d’ Anguille. 

Prenez  des  Anguilles ,  ce  que  vous  voudrez  ^ 
fuivant  la  quantité  de  Sauciffons  que  vous  vou¬ 
lez  faire  ,  gardez  les  peaux  que  vous  lavez 
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JjîôpFémfm  ;  hachez  la  moitié  de  la  chair  de  vos- 
anguilles  avec  de  la  chair  d  une  carpe  ,  mettez- 
lâ  dans  un  mortier  avec  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  ,  un  morceau  de  beurre  ÿ 
fel ,  fines  épices ,  perfîl ,  ciboules ,  champignons, 
«ne  pointe  d’ail  -,  pilez  le  tout  enfemble  ,  des 
jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Côupez  en  dés  la 
chair  d’anguille  qui  vous  refie  ,  affai  Ion  nez-la 
de  poivre  &  fel ,  mèlez-la  bien  avec  votre  farce 
làns  la  piler }  entonnez  enfuite  tout  cçla  dans 
des  peaux  d’anguille  que  vous  ficelcrez  bien  , 
&  mettez  cuire  avec  moitié  vin  rouge  ,  &  moitié 
bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  ail  , 
thin ,  laurier,  bafîiic,  racines,  oignons.  Quand 
l’anguille  eft  cuite  ,  lailfez-la  refroidir  dans  Ion 
court  bouillon  ;  retirez-la  enfuite  ,  coupez-la 
par  morceaux  ,  &  fervez  fur  ur.e  fervictte  pour 
entremets  avec  perfîl  verd. 

On  a  vu  au  commancement  de  cet  article  les 
qualités  &  les  propriétés  de  l’Anguille  ;  on  a 
beau  la  déjguifer  de  différentes  façons,  elle  con- 
ferve  toujours  quelque  chofe  de  fa  nature.  Sou¬ 
vent  même  l'apprêt  la  rend  plus  nuifible  ;  mal¬ 
gré  les affaifonnemens  qu’on  y  met,  elle  efttrès- 
indigefte  en  tourte  &  en  pâté.  Voyez  au  mot 
Tourte,  Pâté, Ragoût.  En  la  faifànt  frire  ou  griller, 
©n  la  débaraffe  un  peu  de  fes  parties  lentes  & 
vifqueufes  ,  mais  elle  eft  toujours  indigefte.  La 
friture  même  lui  communique  de  mauvaifes  qua¬ 
lités.  Voyez  au  mot  beurre  ,  les  mauvaifes  qua¬ 
lités  du  beurre  pafTé  au  feu. 

ANIMAUX,  Anlmalia.  De  tous  les  ani¬ 
maux  les  uns  marchent  ou  rampent  fur  la  terre  , 
les  autres  font  ailés  &  s’élèvent  dans  l’air  ,  &  le 
refte  vit  dans  les  eaux.  Confidérons  en  géné¬ 
ral  les  trois  efpeces  relativement  à  la  fanté. 

On  peut  dire  en  général  que  les  animaux  qui 
ne  quittent  point  la  terre  échauffent  tousau-def- 
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fus  d’un  dégré  modéré  ,  qu’ils  fournirent  Ulîë 
nourriture  folide ,  qu’ils  font  un  fang  épais  qui 
ne  s’acommode  bien  avec  la  fanté  que  dans  les 
perfonnes  qui  ont  un  tempérament  vigoureux. 

Les  Animaux  ,  qui  habitent  l’air  nourrilïent 
moins  ,  &  la  nourriture  que  le  corps  en  tire  eft 
suffi  plus  légère.  Ils  font  plus  légers  &  plus 
fecs  que  les  quadrupèdes ,  aufli  font-ils  un  fang 
plus  fluide. 

Quant  aux  Animaux  qui  vivent  dans  les  eaux* 
on  les  croit  plus  humides  ,  &  plus  charnus  que 
les  précédais.  Généralement  parlant  les  Ani¬ 
maux  aquatiques  font  plus  humides  &  plus  froids 
que  les  autres  ;  mais  la  différence  qui  régné  en¬ 
tre  eux  ,  rélativement  à  ces  qualités ,  n’eft  pas 
petite. 

L’efpece  écaillée  ,  celle  qui  eft  fans  écailles,' 
&  la  crouteule  ne  produifent  point  les  mêmes 
effets.  Dans  l’efpece  écaillée  ,  les  uns  font 
cétacés  ,  &  vivent  en  pleine  mer ,  les  autres  ne 
s’éloignent  point  du  rivage  &  des  rochers.  De 
ces  poiffons  ,  ceux  qui  font  les  plus  gros  dans 
leur  efpé’ce  fourniffent  plus  de  nourriture  ,  mais 
elle  eft  plus  grofliere  ;  les  petits  en  donnent 
moins  ,  mais  elle  eft  plus  pure.  Les  poiffons 
qui  vivent  en  pleine  mer  &  qui  font  continuel¬ 
lement  battus  &  agités  par  les  flots  ,  font  plus 
exercés ,  fe  nourriffent  de  meilleurs  alimens  ,  & 
conféquemment  ont  la  chair  plus  délicates  &pîus 
folide  que  les  autres.  C’eft  pourquoi  cette  chair 
doit  nourrir  davantage  &  engendrer  un  fang 
plus  épais.  Ceux  au  contraire  qui  vivent  dans 
des  eaux  bourbeufes  Si  dans  des  lieux  maréca¬ 
geux  ,  font  gras  à  la  vérité  ,*  &  même  affez 
agréables  au  goût,  mais  ils  n’ont  rien  de  pur 
&  de  falubre.  Les  poiffons  qui  vivent  aux  en¬ 
virons  des  rochers,  dans  des  eaux  limpides, 
ont  la  chair  beaucoup  meilleure  ,  iis  font 
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faciles  à  digérer  ,  &  le  fang  qu’ils  font  eft 
pur  &  fluide. 

Tous  les  aquatiques  doux  font  fupérieurs  par 
la  qualité  du  ïuc  à  la  plupart  de  ceux  qui  font 
écaillés  ;  mais  ils  font  pleins  de  nerfs  &  durs  à 
la  digeftion. 

Les  poilfons  de  l’efpéce  crouteufe  fe  digèrent 
plus  facilement  que  les  poilfons  doux  &  ils  font 
un  fang  plus  fluide  &  plus  pur. 

L’efpéce  teftacée  eft  la  moins  eftimée  ,  parce 
que  les  poilfons  de  ce  nom  font  fédentaires ,  ne 
s’exercent  point ,  ou  s’exercent  très-peu. 

Parmi  les  Animaux  de  la  même  efpéce  ,  les 
jeunes  fournirent  une  nourriture  chaude,  ceux 
qui  ont  toute  leur  force  ,  une  nourriture  plus 
folide,  plus  chaude  &  plus  defféchante  ,  &  ceux 
qui  font  vieux  la  nourriture  la  plus  maùvaife. 
Quant  à  ceux  qui  font  dans  l’état  d’accroiffe- 
ment,  iis  engendrent  dans  le  corps  des  humeurs 
groflieres ,  impures  ;  &  ces  effets  font  propor¬ 
tionnés  a  leur  grolfeur  &  à  l’exercice  qu’ils 
prennent. 

Les  Alimens ,  dont  on  nourrit,  ou  fe  nourrif- 
fent  les  Animaux  font  beaucoup  de  change¬ 
ment  à  leur  chair.  Il  n’y  a  perfonne  qui  ne  di-  . 
flingue  la  chair  d’un  Lapin  de  garenne  ,  d’avec 
un  Clapier  ;  celle  du  Cochon  de  baffe-cour  » 
avec  celle  du  Cochon  fauvage  ,  qui  eft  le  San¬ 
glier.  Comme  les  Animaux  mâles  font  d’un 
tempérament  plus  chaud ,  que  celui  des  fe¬ 
melles  ,  leur  chair  eft  aufti  plus  féche  ,  moins 
chargée  d’humidité  ,  &  produit  un  meilleur 
aliment.  La  chair  des  Animaux  ,  qui  ont  été 
châtrés  principalement  dans  leur  jeunelfe  ,  eft: 
beaucoup  plus  tendre, -plus  agréable,  plus 
nourrilfante ,  plus  gralfe  ,  &  plus  aifée  à  digé¬ 
rer  ,  que  celle  des  Animaux  ,  qui  ne  l’ont  point 
été» 
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Le  foie  eft  ordinairement  d’une  fubftaflde 
compade  ,  ferrée  ,  difficile  à  digérer  ,  &  pro¬ 
pre  à  produire  des  obftrudions  ;  cependant  il 
diffère  beaucoup  fuivant  l’elpéce,  l’âge  ,  &  les 
alimens  de  l’Animal.  Par  exemple  on  mange 
avec  délice  les  Foyes  gras  des  Poules ,  Pou¬ 
lets  ,  Poulardes ,  Chapons ,  Oies ,  &  des  jeu¬ 
nes  Cochons ,  qu’on  a  nourri  avec  de  la  farine , 
du  lait  ,  des  figues  féches,  des  fèves,  &  au¬ 
tres  alimens  pareils  ;  on  fait  encore  affez  de  cas 
des  Foies  de  veau  ,  mais  ceux  de  plufîeurs  Ani¬ 
maux  avancés  en  âge  ,  font  de  mauvais  ali-* 
mens. 

La  Rate  produit  toujours  un  fuc  groiher  , 
épais ,  mélaneholique  ,  &  de  dure  digeftion. 

Les  Reins ,  qu’on  appelle  communément  Ro¬ 
gnons  font  ordinairement  d’une  fubflance  foli- 
de  ,  compade  &  difficile  à  digérer.  Cepen¬ 
dant  il  y  a  quelques  Animaux  jeunes  dont  les 
Reins  font  affez  bons ,  &  affez  tendres ,  &  de 
bon  goût ,  comme  ceux  d’Agneaux,  de  Veau  , 
ce  Cochon  de  lait  &  autres. 

Le  Cœur  eft  un  mufcle  d’une  fubftance  fort 
folide  ,  &  compade,  par  conféquent  un  peu 
difficile  à  digérer.  Cependant  quand  il  eft  bien 
cuit ,  il  nourrit  beaucoup  ,  &  il  produit  un 
affez  bon  fuc. 

Le  Poumon  eft  d’une  fubftance  molle ,  hu¬ 
mide  ,  fucculente,  légère,  facile  à  digérer  ,  & 
affez  nourriffante  ,  il  peut  paffer  pour  un  bon 
aliment. 

Les  Glandes  font  prefque  toutes  tendres,  fria¬ 
bles  ,  agréables  au  goût ,  de  bon  fuc ,  nouf- 
rifantes  &  aifées  à  digérer,  fur-tout  quand  l’A¬ 
nimal  étoit  fain  ,  &  bien  nourri. 

Les  Tejlicules ,  ont  une  laveur  forte  &  d’éfà— 
gréable  dans  les.  vieu«.  Animaux ,  mais  dans  les 
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jeunes  ils  font  d’un  goûtaffez  délicat ,  &  ils  pro- 
duifent  un  bon  fuc. 

La  Langue  furpaffe  toutes  les  autres  parties 
pour  Ton  goût  excellent  :  elle  eft  d’un  bon  fuc. 
Les  Langues  d’Agneau  ,  &  de  Mouton  ,  de  Co¬ 
chon  font  fort  aifées  à  digérer.  Celle  de  bœuf 
eft  un  aliment  un  peu  plus  groffier,  mais  el¬ 
le  eft  très  agréable  &  nourrit  beaucoup. 

Les  Pieds  &  les  autres  extrémités  ,  qui  font 
toutes  compofées  de  membranes  ,  tendons  & 
cartilages  ,  produifent  un  fuc  vifqueux  ,  giu- 
tineux  ,  rafraîchiffant ,  &  humeéïant.  Elles  font 
naturellement  difficiles  à  digérer ,  c’eft  pour¬ 
quoi  on  ne  fert  que  celles  qui  viennent  d’un 
Animal  jeune  ,  &  s’il  fe  peut  qui  tete  encore- 

La  Cervelle  ,  la  Moelle  de  l’Epine  &  la  Graiffe 
font  d’une  fubftance  infipide,  difficiles  à  digé¬ 
rer  ,  propres  à  produire  un  Etc  groffier,  épais  » 
à  exciter  des  naufées ,  &  à  abattre  l’appétit. 

Les  Os  même  fervent  parmi  les  alimens.  On 
les  met  dans  une  machine  de  nouvelle  inven¬ 
tion  ,  pour  en  tirer  une  efpéce  de  bouillon  ou 
de  g-ilée  fort  nourriffante, 

La  Moelle  de  Bœuf  eft  bonne  pour  les  ra¬ 
goûts  ,  les  Tourtes.  Les  Médecins  eftiment  pre¬ 
mièrement  la  Moelle  de  Cerf,  enfuite  celle  de 
Veau,  puis  celle  de  Taureau,  celle  de  Chè¬ 
vre  ,  &  enfin  celle  de  Mouton. 

L’Eflemac  &  les  Intcftins  des  Animaux  étant 
d’une  fubftance  membrancufe  ,  font  auffi  durs  , 
vifqueux  ,  &  difficiles  à  digérer. 

Le  Sang  des  Animaux  de  quelque  maniéré 
qu’on  le  prépare  ,  car  on  ne  l’employe  jamais 
feul  ,  &  tel  qu’il  fort  des  veines ,  eft  toujours 
difficile  à  digérer  ;  il  fe  coagule  aifément',  & 
fournit  quantité  d’humeurs  groiTieres.  On  pré¬ 
tend  que  le  Sang  de  Taureau  bû  ,  auffitôt  qu’il 
eft  tiré,  empoifonne.  Le  Lang,  dont  nous  nous 
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fervons  le  plus  fouvent  en  aliment  eft  celui  àè 
Cochon.  Celui  de  Lièvre  eft  encore  alfez  agréa¬ 
ble  :  on  Ce  Ce rt  aufïi  de  celui  de  plufieurs  au¬ 
tres  Animaux  plutôt  dans  la  médecine  que  dans 
les  Aliinens. 

Voyez  à  leurs  articles  particuliers  les  apprêts 
de  toute-  ces  différentes  par  ies. 

ANIMELLES.  On  appelle  ainlî  les  Tefticur 
les  de  Béliers. 

Maniérés  d'apprêter  les  Animelles. 

Coupez  les  Animelles  en  morceaux  ,  quatre 
ou  huit,  ôtez-en  la  peau,  mettez  defius  un 
peu  de  fel  pilé  ,  farinez-les  ,  mettez-les  dans 
une  friture  bien  chaude,  &  qu’elles  foient  bien 
croquantes  quand  vous  les  tirerez.  Servez  chau¬ 
dement  pour  entre-mets. 

Autre  façon. 

Detrempez  de  la  farine  avec  biere  ou  vin  ? 
mettèz-y  un  demi  verre  d’huile  &  du  fel.  Les 
Animelles  à  demi-frites  met  tez-les  dans  cette 
pâte,  remettez-les  fur  le  champ  dans  la  fri¬ 
ture.  Quand  elles  feront  cuites ,  garnillez-les 
de  perfil  frit ,  &  fc-rvez  chaudement. 

Troifié me  façon- 

Faites  mariner  les  Animelles  avec  tranches 
d’oignons ,  perfil ,  poivre  ,  clous ,  vinaigre  ,  un 
peu  de  bouillon  ,  coupées  à  l’ordinaire  ;  met¬ 
tez-les  dans  des  œufs  battus  ,  panez-les  ,  fai- 
tes-les  frire  ,  &  garnirez  de  perfil  frit. 

Voyez  à  l’article  Animaux  où  l’on  expofe  les 
qualités  &  les  propriétés  des  différentes  par¬ 
ties  ,  ce  que  l’on  dit  des  Animelles  ou  Tefti- 
cules. 

ANIS  ,  Anifum ,  c’eft  une  petite  femence  de 
couleur  grife  verdâtre  affez  connue. 

La  femence  d’Anis  contient  beaucoup  d’huile 
exaltée  ,  &  de  fel  volatil. 

L’Anis  facilite  la  digeftion  &  fortifie  l’Efto» 
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înac  ,  parce  que  Tes  principes  volatifs  excitent 
dans  cette  partie  une  chaleur  douce  ,  &  at¬ 
ténuent  les  alimens  qui  y  font  contenus.  Il 
chafle  les  vents ,  parce  qu’il  raréfié  les  fucs  vif- 
queux  qui  par  leur  grofïiéreté  bouchoient  le 
paffage  aux  vents  ,  &  les  empêchoient  de  s’é¬ 
chapper  ;  par  cette  même  raifon  il  appaife  la 
colique  caufée  par  des  vents;  enfin  il  donne 
bonne  bouche  par  fon  goût  &  fon  odeur  aro¬ 
matique  qui  proviennent  des  Tels  volatils  joints 
aux  Touffes  exaltés  qu’il  contient. 

L’Anis  convient  aux  vieillards  ,  aux  phleg- 
matiqfues ,  à  ceux  qui  font  fujets  aux  vents ,  à 
la  colique  ,  &  qui  ont  l’eftomac  foible.  Le  trop 
fréquent  ufage  de  l’Anis  rend  les  humeurs  âcres , 
&  trop  agitées. 

Le  meilleur  Anis  vient  de  Malte  &  d’Alican. 
On  doit  choiiîr  cette  femence  greffe  ,  nette  , 
bien  nourrie  ,  récemment  féchée  ,  d’une  bon¬ 
ne  odeur  ,  &  d’un  goût  doux ,  mêlé  d’une  petite» 
acrimonie  agréable. 

On  fait  entrer  l’Anis  dansplufîeurs  compofi- 
tions  pour  leur  donner  un  goût  &  une  odeur 
aromatiques.  Il  y  a  une  efpece  d’Anis ,  que  l’on 
nomme  anis  de  la  Chine ,  de  la  figure  &  de  la 
groffeur  de  la  femence  de  Coloquinte,  il  a  l’o¬ 
deur  &  le  goût  plus  forts  que  le  nôtre ,  &  eft 
plus  eftiméek 

ARTICHAUT ,  Cinara ,  efpece  de  Chardon 
trop  connu  pour  en  donner  la  defcription. 

Les  Artichaux  contiennent  beaucoup  d'huile 

de  fel  effentiel.  On  doit  les  choinr  gros  » 
tendres  &  bien  nourris.  Les  Artichaux  crus  pro- 
duifent  de  mauvais  effets  ;  ils  font  venteux  & 
de  dure  digeftion  ,  à  caufe  de  leur  chair  folide 
&  compade  qui  demeure  long  tems  à  fermen¬ 
ter  dans  l’Eftomar. 

Quand  ils  font  cuits, c’efl  une  nourriture  faine 
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êc  agréable,  ils  font  apéritifs  &  excitent  le?  url- 
nés  par  leur  fel  nitreux  ,  qui  dilïout  les  matières 
vifqueufes,  &  ouvre  les  conduits  par  où  il  paf- 
fe.  Ils  font  cordiaux  &  purifient  la  mafTe  du 
fang.  On  prétend  qu’ils  portent  extrêmement  à 
i’amour  ;  ce  qui  pourroit  etre  ,  parce  qu’ils  con- 
tiennentbeaucoup  de  parties  huileufes  &  balfa- 
smiques  ,  jointes  avec  des  fels  elfentiels.  Peut- 
être  aufii  font-ils  en  partie  redevables  de  cette 
qualité  aux  matières  âcres  &  picotantes,  com¬ 
me  le  poivre  &  le  fel  ,  dont  on  les  affaifonne. 

Les  Artichaux  conviennent ,  dans  les  tems 
froids  ,  aux  vieillards  ,  &  à  ceux  qui  font  d’un 
tempérament  phlegmatique  &  mélancolique. 

On  fait  communément  ufage  des  culs  d’arti- 
chaux  pour  garnir  les  ragoûts  &  les  pâtés  de 
béatilles. 

On  les  fert  auffi  en  entremets  accommodés 
de  plufîeurs  façons. 

é  Coupés  le  vérd  de  defious,  &  à  moitié  les  feuil¬ 
les  de  deflus.  Faites-les  cuire  dans  l’eau  avec 
fel,&bouquet  de  fi  nés  herbes.  Mettez-les  enfuite 
égoutter,  &  ôtez  le  foin. 

Artichaux  en  gras. 

Prenez  de  bon  Coulis  ,  mettez-y  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fel ,  gros 
poivre  ,  faites  lier  la  faulTe  fur  le  feu,  met¬ 
tez-  la  dans  les  Artichaux ,  &  fervez  pour  entre¬ 
mets. 

Artichaux  en  maigre. 

A  la  place  du  coulis  mettez  une  làuffe  blati* 
che  faite  à  l’ordinaire. 

Artichaux  à  l’huile  &  au  vinaigre . 

Quand  vos  Artichaux  font  refroidis  ,  faites 
un  fanffe  avec  huile  &  vinaigre  ,  poivre  ,  & 

fel.  ^  a  _ 

Artichaux  à  la  fauff'ê  blanche. 

Faites  cuire  vos  Artichaut  dans  de  l’eau  & 
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du  Tel;  paflez-les  culs  dans  une  caflerole  avec 
beurre  &  perfîl  ,  poivre  blanc  &  Tel.  Faites  une 
faufle  avec  jaune  d’œufs ,  filet  de  vinaigre  ,  3c 
bouillon. 

Artichaut  à  la  Crème. 

Faites  cuire  vos  Artichaux  à  l’eau  bouillante^ 
paflez-les  au  beurre  dans  la  caflerolle  ,  mê¬ 
lez- y  de  la  crème ,  avec  paquet  de  ciboules  & 
perfil  ,  un  jaune  d’œuf  pour  liaifon  ,  &  bons  a£ 
faifonnemens,  Servez  pour  Hors-d’œuvres  & 
Entremets. 

Artichaux  Frits. 

Coupez  vos  Artichaux  par  morceaux,  ôtez 
le  foin  ,  maniez-les  dans  une  caflerole  avec  une 
petite  poignée  de  farine, deux  œufs, blanc  &  jau¬ 
ne  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fel ,  poivre  ;  faites  les 
frire  jufqu’à  ce  qu’ils  fioient  jaunes ,  &  ferves 
avec  perfil  frit. 

Quelques-uns  les  font  bouillir  trois  ou  qua¬ 
tre  tours  dans  l’eau  ,  les  font  tremper  avec  vi¬ 
naigre  ,  poivre  &  fel ,  les  farinent  comme  ci- 
deflus,  &  font  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre 
affiné. 

Artichaux  à  la  Sair.garaz  de  Jambon. 

Prenez  tranches  de  Jambon  battues ,  paflez- 
les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes,  &  de  bon  jus  qui  ne  foie 
pas  falé ,  faites  cuire  le  tout  enfemble  ,  mettez- 
y  un  filet  de  vinaigre  ;  liez  cette  faufle ,  avec  un 
peu  de  coulis  de  pain.  Tettez  la  faufle  fur  vos 
Artichaux  avec  les  tranches  de  Jambon,  ayant 
bien  dégraiffé. 

Artichaux  au  Jus. 

On  les  acommode  aufli  2u  Jus-  Voyez  l’ar¬ 
ticle  Jus. 

Artichaux  enfricajfée  de  Poulets. 

Coupez  vos  Articnaux  par  morceaux,  faites-» 
ks  cuire  dans  l’eau  ,  un  quart  d’heure  ;  remet-» 
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tez-les  à  l’eau  fraîche;  accommodez- les  en  fri— 
caflee  de  poulets.  Quand  ils  feront  cuits ,  met- 
tez-y  une  liaifon. 

Artichaux  à  la  Barigoulie. 

Coupez  le  verd  de  deffous,&  la  moitié  des 
feuilles,  mettez-les  dans  une  calferole  avec  eau 
ou  boiiillon  ,  deux  cuillerées  de  bonne  huile, 
un  peu  de  fel  Si  de  poivre,  un  oignon,  deux 
racines ,  un  bouquet  garni.  Quand  ils  font  cuits 
&  qu’il  n’y  a  plus  de  fauffe,  biffez  rifloler  un 
peu  dans  l’huile  ;  mettez-les  en  fuite  fur  une 
êourtiere  avec  l’huile  qui  refie  dans  la  cafferole  ; 
ôtez  le  foin ,  couvrez-les  d’un  couvercle  de 
tourtiere  bien  chaud  ,  du  feu  fur  le  couvercle 
pour  faire  griller  les  feuilles ,  ou  bien  mettez- 
les  dans  le  four.  Quand  elles  feront  d’une  bel¬ 
le  couleur,  fervez,  avec  une  fauffe  à  l’huile, 
.Vinaigre ,  fel  &  gros  poivre. 

Artichaux  en  verjus  en  grain. 

Otez  le  verd  de  deffous ,  coupez  à  moitié  les 
feiiilles  de  deffus  ,  faites-les  cuire  dans  une 
petite  braife,  affaifonnez  légèrement.  Faites-les 
égofiter  ,  ôtez  le  foin.  Cela  fait. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beur¬ 
re,  une  pincée  de  farine,  deux  jaunes  d’œufs, 
verjus  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  liez  la  faulfe  fur  le 
feu  ;  mettez  y  du  verjus  en  grain  que  vous 
ferez  bouillir  un  inftant  fur  le  feu,  &  fervez. 

Artichaux  en  farée. 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  morceau 
de  beurre  paitri  avec  farine  Sx  fel ,  vos  culs  d’Ar- 
îichaux  bien  levés  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  com¬ 
me  une  bouillie, retirez-les,  paffez-les  dans  une 
paffoireà  petits  trous  ,  comme  les  pois.  ;  faites 
les  mitonner  à  petit  feu  ,  avec  beurre  frais ,  fel, 
poivre ,  mufeade  ,  clous  battus  ,  bouquet  de 
fines  herbes. 

Prenez  amandes  douces  tien  pilées , écorce 
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fa  citron  confit  ,  bifcuits  d  amandes  amères, 
jaunes  d’œurs  durs  ,  quantité  convenable  de 
fucre  en  poudre  >  mêlez  bien  le  tout  enfemble  , 
avec  eau  de  fleur  d’orange  ;  incorporez  ce  mé¬ 
lange  dans  votre  purée  d’Artichaux  ,  remettez 
un  moment  fur  le  feu  ,  &  fervez. 

Artichaux  à  la  poivrade. 

Les  Artichaux  violets ,  tendres  ,  &  les  petite 
verds  ,  fe  mangent  à  la  poivrade  ;  on  les  mejp 
côté  de  la  foupe  pour  un  petit  Hors-d’œuvre. 
Voyez  au  commencement  de  cet  article  ce  qu’on 
dit  des  Artichaux  crus. 

Pour  les  Artichaux  cuits  ,  ils  ne  font  point 
mal  fains.  Voyez  le  commencement  de  cet 
article.  Voyez  aufli  l’article  Beurre. 

.  Artichaux  Bouillis. 

Parez-les ,  faites-les  cuire  avec  de  l’eau  ,  diz 
fel  ,  un  morceau  de  Beurre.  Quand  ils  font 
cuits  &  égout és  ,  vuidez  -  les  de  leur  foi*  ,  met¬ 
tez  dans  une  efTence  un  morceau  de  beurre  ,  un 
filet  de  vinaigre,  fel  &  gros  poivre  ;  faites  lier 
lafaufTe,  &  fervez  avec  les  artichaux. 

Artichaux  en  Çriflaux. 

Prenez  des  Artichaux  violets  ,  parez  •  les  ^ 
dreflez-les  fur  un  plat  fens  delfus  defîous ,  met¬ 
tez  par  deffus  des  morceaux  de  glace  bien 
blanche  ,  &  fervez. 

Artichaux  à  l'EfpagnoIe. 

Coupez-les  comme  fi  vous  vouliez  les  frire  ; 
faites-les  cuire  avec  huile  ,  perfil  ,  ciboules  ^ 
champignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  bien  ha¬ 
ché  &  du  bouillon.  Quand  ils  font  cuits,  dé- 
graiflez-les  ,  mettez-y  un  peu  de  jus  ,  liez-lcs 
d’un  coulis ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron, 
Artichaux  à  l'Efiouffade . 

Parez-les  à  l’ordinaire  ,  foncez  une  cafferoîe 
de  bardes  de  lard  ,  affaifonnez  de  fekjigivre  , 
Si  d’un  bouquet  ;  arrangez  les  amcha^pieflas'  > 
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mondiez  de  boüillon  ,  couvrez  de  bardes  ds 
lard  ,  &  faites  cuire  à  la  braife  ,  du  feu  fur  le 
couvercle,  pour  que  les  feuilles  foient  rilTolées; 
vuidez  les  de  leur  foin  ,  &  fervez  avec  une  ef- 
fence  &  un  filet  de  vinaigre  dedans. 

Art!  ch  aux  a  la  Fagit, 

Coupez  de  l’oignon  en  gros  dés  ;  palTez  -  le 
au  beurre  ,  plus  qu’à  demi -roux  ,  affaifonnez  de 

t:l ,  poivre ,  &  laiffez  refroidir  dans  le  beurre. 

aites  cuire  des  culs  d’artichaux  bien  blancs  ; 
quand  ils  font  égoutés  ,  emplifiez-les  de  votre 
oignon ,  faupoudrez  de  mie  de  pain  ou  de  par- 
jpefan  jMonnez-leur  couleur  au  four,  &  fervez 
à  fec. 


Artichaut  à  la  Galérienne. 

Coupez-les  par  quartiers ,  ôtez  le  foin  &  les 
Feuilles ,  à  la  réferve  d’une,  faites-les  blanchir; 
xnettez-les  enfuite  dans  une  cafferole  avec  per- 
fil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  échaîottes  ha¬ 
chées  ,  deux  goufles  d’ail  entières  ,  une  tranche 
de  citron  &  de  l’huile.  Quand  ils  font  palfés  , 
moiiillez-les  d’un  verre  de  vin  de  Champagne, 
de  jus  de  veau  ,  &  lailfez  cuire  ,  que  la  feuille 
tienne  de  façon  qu’on  puiffe  les  porter  à  la 
bouche.  Quand  ils  font  cuits  &  dégraiffés  ,  liez- 
îes  d'une  effence  légère  ,  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron  ,  bien  arrangés  dans  un  plat  ,  la  feuille 
en  l’air.  Vous  pouvez  les  feryir  avec  leur  fauffe 
claire  deffous  fans  liaifon. 

Artichaux  Farcis. 

Parez-les ,  ôtez-en  le  foin  fans  les  calfer,  faites- 
les  blanchir  ;  égoutez-les  enfuite  ,  &  les  rem- 
j^lififez  d’une  bonne  farce ,  telle  que  vous  jugerez 
à  propos  ;  unifiez  le  delfus  avec  un  couteau 
trempé  dans  un  œuf  battu,  poudrez-les  de’ mie 
de  pain  ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  ;  foncez 
une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,  mettez  les  ar- 
^ishaux -^ffus  avec  bouillon  ,  fel ,  poivre ,  ua 
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fccûquct ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils 
font  cuits ,  égoutez-les  bien  de  leur  graiffe ,  3c 
fervez  avec  une  elTence. 

Artichaux  en  Surprije* 

ChoifiiTez  les  plus  petits  Pigeons  que  vous 
pourrez  trouver  ,  échaudez-les  ,  trouffez-leur 
les  pâtes  dans  le  corps,  &  les  faites  blanchir  y 
mettez-les  cuire  dans  un  blanc  avec  autant  de 
crêtes  que  vous  avez  de  pigeons  ;  palTez  des 
champignons  &  des  ris  de  veau  coupés  comme 
un  falpicon  ,  mouillez  de  bouillon  ,  dégraiflêz  & 
liez  d’un  coulis  ;  mettez  vos  pigeons  dans  le 
ragoût  ,  &  le  laiffez  refroidir.  Prenez  autant 
«Tartichaux  que  de  pigeons  ,  parez-les  à  l’or¬ 
dinaire  ,  faites-les  blanchir,  mettez-les  dans  de 
l’eau  fraiche  ,  vuidez-les  de  leur  foin  ,  &  les 
mettez  égouter.  Quand  le  ragoût  eft  froid  , 
mettez  un  pigeon  dans  chaque  artichaut  avec 
un  peu  de  ragoût  ;  couvrez  le  defius  de  chaque 
artichaut  d’une  farce  faite  avec  du  poulet  cuit», 
un  peu  de  veau  palfé  avec  du»periîl ,  ciboules  9  > 
champignons  hachés  ,  un  mmrceau  de  beurre  » 
une  pointe  d’ail  ,  de  la  graiffe  de  veau  &  du 
lard  blanchi  ,  lîx  jaunes  d’erufs  pour  liaifon  & 
bons  affaifonnemens;jettez  un  peu  de  mie  depaira 
fur  cette  farce  ,  foncez  un  plat  d’argent  de  tran¬ 
ches  de  veau  &de  jambon  bien  minces  &  d’une 
barde  de  lard;  arrangez  deflirs  les  artichaux  ,  3c 
les  faites  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  ,» 
fervez-les  avec  une  bonne  eifence ,  &  fur  chaque  ■ 
artichaut  coupez  un  peu  la  farce  pour  faire  te- - 
üîir  une  crête  bien  droite. 

Artichaux  frits  en  fttrpîfe.  ' 
Vuidez-les  de  leur  foin  ,  &  après  les  avoëfr 
blanchis  ,  faites-les  cuire  dans  une  braife  ;  laif- 
lèz-les  refroidir,  rempliffez-les  d’un  ragoût  avec 
un  petit  pigeon  ,  comme  dans  l’article  precé*- 
«ieut ;  couvrez-les  ds  même  farce,  frotez-is  - 

H  ijj  j 
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bien  par-tout  d’une  pâte  faite  avec  de  la  farine^ 
des  œufs  &  un  peu  de  fel.  Faites-les  frire  en- 
fuite  dans  une  friture  neuve  &  bien  chaude;  quand 
ils  font  frits ,  fervez  garnis  de  per/il  frit  à  l’en¬ 
tour.  Il  faut  mettre  la  friture  dans  une  cafferole 
ronde  bien  creufe  ,  afin  que  les  artichaux  foient 
couverts  de  friture. 

Artichaux  en  furprtfe  à  la  Sainte  Menehoud. 

Us  le  font  comme  ceux  de  l’article  précédent 
excepté  qu’il  faut  mettre  un  petit  pigeon  dans 
1®  ragoût,  &  le  fervir  avec  une  efTenc.e.  Il  faut 
auffi  quelques  jaunes  d’œufs  dans  la  fainte  Ms- 
nehoud. 

Artichaux  à  la  faint  Geran. 

Choififlez  de  gros  Artichaux  ,  parez-les,  cou* 
pez-les  en  deux  ,  faites-les  blanchir  &  cuire  en- 
fuite,  dans  une  bonne  braife  ,  un  peu  de  haut  goût 
&  bien  nourris.  Quand  ils  font  cuits  &  égoutés, 
farinez- les,  faites-les  frire  &  fervez  garnis  de 
perfil  frit. 

Arti^kmx  à  la  P  claque. 

Parez  des  Artichaux,  coupez- les  par  quartier- 
faites -les  blanchir  enfuite  pour  en  ôter  l’amer¬ 
tume  ,  mettez-les  à  l’eau  fraîche  ,  égoutez-les  , 
faites-les  cuire  dans  une  caiferole  avec  lard  , 
veau  ,  jambon  bien  nourris  ,  un  peu  d’huile 
deux  gouffes  d’ail ,  laiffez  cuire.  Quand  ils  font 
cuits,  égoutez-les,  dretfez-les  dans  un  plat ,  & 
fervez  avec  une  fauffe  hachée  à  l’Italienne  * 
un  jus  de  citron  ,  ou  bien  avec  leur  fond  dé- 
graiffé. 

Artichaux  grillés  à  la  Provençale. 

Parez-les ,  laiffez-les  entiers ,  ôtez  en  le  foin* 
lavez- les  bien  ,  faites-le3  mariner  avec  fel  & 
huile;  faites  une  caifie  de  papier  ,  faites-les  gril¬ 
ler  à  petit  feu  pendant  une  heure  &  demie. Quand 
ils  font  cuits  ,  faites  griller  un  peu  les  feuilles 
êi  fesvezaye c  unpeud’huiic  par  ddfus.  On  peu* 
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les  faire  frire  avant  de  les  griller  ;  quand  ils  font 
grillés  ,  on  les  fert  de  même  avec  un  peu 
d’huile. 

Artichaux  à  l’italienne. 

Parez-les  à  l’ordinaire  ,  faites  les  cuire  dans 
Une  cafierole  avec  huile  ,  fel ,  poivre ,  un  bou¬ 
quet  &  du  bouillon  ;  couvrez  les  artichaux  , 
faites-les  cuire  à  la  braife  r  que  les  feuilles  foient 
rilTolées,  vuidez-les  de  leur  foin  ,  &  fervez  avec 
une  faufîe  chaude  à  l’huile  &  au  vinaigre ,  fel 
&  gros  poivre. 

Artichaux  au  Jus. 

Faites-les  cuire  dans  une  braife  avec  un  peu 
de  jus,  un  morceau  de  beurre  &  un  bouquet; 
vuidez-les  enfuite  de  leur  foin  ,  mettez-y  fuer 
une  tranche  de  jambon  ,  moiiillez-la  de  moitié 
jus  &  moitié  bouillon  ;  faites  réduire  la  faufle  , 
&  fervez  fur  les  artichaux. 

Artichaux  tournés  au  Jus. 

Tournez  les  Artichaux  en  coupant  avec  la 
pointe  d’un  couteau  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez 
attrapé  le  foin  ;  jettez-les  à  mefure  dans  de 
l’eau  ,  faites-les  cuire  dans  un  blanc  de  farine 
avec  fel ,  poivre  ,  du  bouillon  ,  la  moitié  d’un 
citron  pelé  ,  coupé  par  tranches.  Quand  ils  font 
cuits,  ôtez-en  le  foin  ,  faites-leur  faire  un  bouil¬ 
lon  dans  du  jus;  liez  d’une  elfence  ,  prefiez-y 
un  jus  de  citron  ,  &  lérvez. 

Culs  d’ Artichaux  à  la  Villeroi. 

Tournez-les  ,  faites-les  blanchir  &  cuire  dans 
un  blanc;  finiflez  comme  les  artichaux  à  la  Fa- 
git ,  c’eft  la  mêmechofe. 

Artichaux  à  la  Gafconne. 

Prenez- les  à  l’ordinaire ,  m,ettez-les  cuire  avec 
de  l’eau,  du  fel ,  poivre  ,  oignons  en  tranches  , 
deux  gouifes  d’ail  ,  per  fil ,  ciboules ,  feuilles  de 
laurier,  laifiez-les  cuire  jufqu’à  ce  que  vous  puif- 
fiez,  en  ôter  le  foin;  égoutez-les  enfuite,  mettez 


■94  'ART.  A  R  T. 

dans  une  cafferole  un  demi  verre  d’huile  â?«C 
perfil ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  paffez-les  un  moment  fur  le  feu» 
foncez  une  tourtiere  de  bardes  de  lard  ,  mettez 
les  artichaux  defïus  &  les  fines  herbes  ,  avec 
l’huile  dans  les  artichaux  ;  couvrez-les  de  bardes 
de  lard ,  mettez-les  cuire  au  four.  Quand  iis 
font  de  belle  couleur ,  ôtez  les  bardes  de  lard  , 
&  fervez. 

Artichaux  a  la  Sultane. 

Parez-les,  faites  les  blanchir  ,  jufqu’àceque 
vous  puiffiez  en  tirer  le  foin  ;  foncez  une  caf- 
ferole  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  de  veau  & 
de  jambon  ;  mettez  les  artichaux  deffus  avec 
des  tranches  d’oignons  ,  un  bouquet  de  perfil  » 
ciboules ,  ail ,  thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  clous  de 
girofle  »  fel  &  poivre  ,  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ,  &  faites  cuire  à  la 
braife.  Quand  ils  font  cuits ,  dreffez-les  dans  un 
plat  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (  Voyez  au 
mot  Saujfe  ,  l’article  Saujje  à  la  Sultane .  ) 
Artichaux  à  la  Minime. 

Parez-les  ,  &  les  faites  blanchir  jufqu’à  ce¬ 
que  vous  puiflïez  en  ôter  le  foin  ;  lavez -les  & 
les  mettez  dans  une  caiferole  ,  avec  un  demi 
verre  d’huile  ,  fel ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboules» 
champignons  ,  truffes  ,  une  pointe  d’ail  ,  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ;  faites-les  cuire 
à  petit  feu  ,  quand  ils  font  cuits ,  preffez-y  un  jus 
de  citron  ,  dreffez-les  dans  un  plat  avec  leur 
feuffe'affaifonnée  de  bon  goût. 

Tourte  <T Artichauxl 

Prenez  des  culs  d’ Artichaux,  faites-les  cuire» 
cmpâtez-les  avec  fines  herbes  ,  ciboules  me¬ 
nues  ,  poivre  ,  fel  &  beurre  ;  couvrez  votre 
tourte  ,  fakes-la  cuire  ,  un  jus  d  eclanche  e& 
fsrvant. 
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Autrement. 

Pilez  les  culs  d’Artichaux  ,  paflez-les  à  l’éta¬ 
mine  avec  beurre  ou  lard  fondu  ,  pour  en  faire 
comme  une  crème  ;  ajoutez  y  deux  jaunes 
d’œufs  crus  avec  fel  ;  mettez  le  tout  fur  une 
abaiife  fine  ,  couvrez  d’une  autre  abaiffe  à  l’or¬ 
dinaire  ;  faites  cuire  &  fervez  avec  un  jus  de 
mouton. 

On  peut  auffi  dans  cette  crème  d’artichaux,. 
mettre  un  macaron  pilé  ,  dufucre,  de  l’écorce 
de  citron  confit  ,  un  peu  de  crème  &  de  fel  ; 
faites-en  votre  Tourte  fans  la  couvrir.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  poudrez-la  de  fucre ,  arrofez  d’uia 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  &  fervez». 

Maniéré  de  conferver  les  Artichaux  f  our 
l’hiver. 

Otez  toutes  les  feuilles  &  le  foin  avec  un  cou¬ 
teau  ,  ne  laiffez  du  cul  que  ce  qui  eft  bon  à  man¬ 
ger  ;jettez-les  dans  l’eau  fraîche  à  mefure  que 
vous  les  accommodez ,  afin  qu’ils  ne  noirciffent 
point;  tirez- les  enfuite  de  l’eau  ,  farinez -les 
bien  ,  rangez-les  fur  une  claie  ,  &  faites  les  lé¬ 
cher  au  four.  Quand  on  veut  s’en  fervir,  il  faut 
les  faire  tremper  pendant  vingt-quatre  heures. 

Quelques-uns  recommandent  de  les  faire  cuire 
dans  l’eau,  pour  en  ôter  plus  facilement  le  foin, 
du  refîe  la  préparation  eft  la  même. 

Autre  maniéré  f de  conferver  les  Artichaux. 

Pour  conferver  les  Artichaux  fecs  ,  voici 
comme  on  s’y  prend.  Quand  ils  font  blanchis  , 
&  que  le  foin  en  eft  ôté  ,  mettez-les  deffus  des 
claies  d’ofier  pour  les  égouter;  après  cela  faites- 
les  fécher  au  foleil  ,  ou  dans  un  four  modéré¬ 
ment  chaud  ,  de  façon  qu’ils  deviennent  fecs 
comme  du  bois  ;  avant  de  s’en  fervir  ,  il  faut  les 
faire  revenir  dans  l’eau  tiède  pendant  vingt- 
quatre  heures  ou  plus. 
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Troiféme  façon  de  conferver  les  Artichaux. 

Préparez  une  faumure  avec  deux  tiers  d’eas 
&  un  tiers  de  vinaigre  ,  &  plufieurs  livres  de 
fel  ,  fuivant  la  quantité  de  faumure  ,  une  livre 
pour  trois  pintes.  Faites  chauffer  la  faumure 
fur  le  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  fel  foit  fondu  ;  laif- 
fez-la  repofer  ,  &  tirez-la  au  clair. 

Prenez  des  artichaux  ,  la  quantité  que  vous 
voudrez  confire  ,  les  plus  tendres ,  les  moins 
filandreux  ,  bien  épluchés  ;  faites-les  cuire  dans 
l’eau  bouillante  ,  mettez-les  après  dans  l’eau 
pour  les  refroidir.  Retirez-les ,  laiffez-les  égou- 
ter ,  elfuyez-les  bien  &  les  mettez  dans  les  pots 
qui  leur  font  defiinés  ,  que  ces  pots  foient  bien 
propres.  Mettez  votre  faumure  par  deffus  jufqu’au 
bord  du  pot  ;  mettez  par  deffus  de  l’huile  ou  du 
beurre  fondu  ,  qui  fe  figeant  fur  la  faumure  ,  em¬ 
pêche  les  artichaux  de  prendre  l’évent.  Mettez 
les  pots  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni  trop  chaud 
ni  trop  froid  ,  ne  les  ouvrez  que  quand- vous 
voudrez  vous  en  fervir. 

Avant  d’employer  les  artichaux  ainfi  confis 
il  faut  les  deffaler  dans  l’eau  fraîche 

Potages  de  croûtes  aux  culs  d' Artichaux. 

Tournez  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  culs 
d’artichaux  anffi  égaux  qu’il  efi  poflible.  Faites- 
les  blanchir  à  l’eau  blanche, qui  fe  fait  avec  beurre 
manié  ,  farine  ,  fel  &  eau  ,  autant  qu’il  en  faut 
pour  blanchir  les  culs  d’artichaux.  Otez  en  le 
foin,  parez-les  proprement  ,  mettez-les  mi¬ 
tonner  dans  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam¬ 
bon ,  mittonnez  des  croûtes  avec  du  jus  de  veau, 
&  les  laiffez  attacher;  bordez  le  plat  des  culs  d’ar¬ 
tichaux  ,  mettez  le  plus  grand  au  milieu  ,  jettez 
par  deffus  les  croûtes  le  coulis  de  veau  &  d« 
jambon  ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  culs  d' Artichaux  en  maigre .. 

Prenez  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  ar¬ 
tichaux 
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«chaux  ,  les  plus  égaux  que  vous  pourrez  trou¬ 
ver  ,  tournez-les  proprement  ,  faites-les  cuire 
dans  une  eau  blanche,  jufqua  ce  que  le  foin  fe 
tire  ;  tirez-les  de  la  marmite  ,  &  quand  vous  les 
aurez  bien  nettoyés  &  parés  tout  autour  avec 
un  couteau  ^achevez  de  les  faire  cuire  à  petit 
feu  dans  du  bouillon  de  poifTon  ;  mittonnez  des 
croûtes  dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  le  po¬ 
tage  de  bouillon  de  poifTon.  Le  potage  étant 
bien  mitonné  &  d’un  bon  goût,  garnirez  votr® 
plat  d’artichaux ,  le  gros  au  milieu  ;  mettez  par 
deffus  un  coulis  d’Ecreviffes  à  demi  roux  ,  & 
fervez  chaudement. 

Voyez  au  mot  EcrevilTe  ,  la  maniéré  de  faire 
ce  coulis  à  demi  roux. 

Autre  manière. 

Quand  les  artichaux  font  cuits  &  parés  ,  far- 
ciffez-les  d’une  farce  de  poifTon  ,  pannez-les  de 
mie  de  pain  ,  beurrez  une  tourtière  ,  arrangez- 
les  dedans  ,  faites-les  cuire  au  four  ,  ou  fous  un 
couvercle  ,  qu’ils  ayent  belle  couleur,  garnif- 
fez-en  le  bord  du  potage,  &  fervez  chaudement. 

ASPERGES  ,  AJparagus.  L’Afperge  paffe 
pour  un  des  meilleurs  légumes  ;  l’eftomac  le 
digéré  fans  en  être  fatigué. Ce  légume  eft  médio¬ 
crement  chaud  ,  il  eft  compofé  de  parties  ex¬ 
trêmement  déliées  ,  il  nourrit  beaucoup  ,  &  fait 
un  fang  très-pur  ;  il  a  encore  la  propriété  de 
lever  les  obffrudions  des  vifceres  ,  &  confé- 
quemment  celles  d’atténuer  les  humeurs  qui  y 
font  contenues  ,  à  caufe  du  fel  effenticl  qu’il 
contient  en  affez  grande  quantité  ,  capable  de 
pénétrer  dans  tous  les  recoins ,  d’y  diflbudre  les 
matières  glutineufes,  d’ouvrir  les  petits  tuyaux  , 
&  de  détruire  tous  les  obftacles  qui  s’oppo.ent  à 
fon  palTage. 

Les  Alperges  conviennent  dans  Je  primeras, 
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à  tout  âge  ,  aux  perfonnes  d’un  tempérament 
phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  perfonnes  d’un  tempérament  bilieux  ^ 
doivent  en  manger  fobrement  ,  parce  que  prifes 
avec  excès ,  elles  rendent  les  humeurs  âcres,  & 
échauffent  un  peu. 

On  doit  les  choifîr  groffes,  tendres,  bien  nour¬ 
ries  ,  d’un  bon  goût  ,  &  cultivées  dans  les 
jardins. 

On  apprête  les  Afperges  de  plufieurs  façons  ; 
on  en  fait  des  potages  avec  de  la  volaille  ou  de 
la  purée  verte  ;  on  les  fert  pour  Entremets , pour 
Hors-d’œuvre  ou  autres  Plats. 

Afperges  à  la  Crème, 

Coupez  vos  Afperges  à  petits  morceaux  i 
faites-les  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ,  paf- 
fez-les  à  la  cafferole  avec  du  beurre  ;  après  cela 
mettez-y  du  lait  &  de  la  crème  ;  affaifonnez  le 
tout  de  fel ,  d’un  peu  de  poivre ,  de  fines  herbes, 
&  quand  votre  r3goût  fera  cuit ,  délayez-y  deux 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  de  lait  ,  jettez- 
les  dans  vos  afperges,  &  lorfque  la  liaifon  de  la 
fauffe  fera  faite,  fervez. 

Afperges  en  petits  pots. 

Coupez  vos  Afperges  de  la  groffeur  des  petits 
pois ,  à  peu  près ,  lavez-les  bien  ,  faites-les  cuire 
un  moment  dans  l’eau  ,  mettez-les  égoutter  , 
achevez  de  les  faire  cuire  à  petit  feu  dans  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  &  ciboules.  Quand  elles  font 
cuite?  &  qu’il  n’y  a  prelque  plus  de  fauffe  ,  met- 
tez-v  un  peu  de  lucre  ,  un  peu  de  fel  fin ,  une 
liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs  avecvde  la  crème  ; 
faites  lier  fur  le  feu  ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Autre  maniéré. 

On  peut  encore  fervir  les  Afperges  en  pe- 
tîff  pois  avec  un  coulis  verd  d’écoffes  de  pois  , 
Qu  autre  chofe  ,  une  croûte  au  milieu  ,  &  garni 
f  an  cordon  de  pain  de  jambon» 
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A'perges  au  jus. 

Vos  afperges  rompues  par  morceaux  ,  paffez- 
lesavec  lard  fondu,  perfil  &  cerfeuil  haché  me¬ 
nu  ,  (él ,  poivre  blanc  ,  mufcade;  faites-les  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  dans  un  peu  de  bouillon  gras, 
dégradiez  les  quand  elles  feront  cuites  ,  mettez- 
y  un  jus  de  mouton  &  de  citron  ,  &  feryez  i 
courte  fauffe  &  chaudement. 

Afperges  à  1'ejjence  de  jambon. 

On  fert  au  (fi  les  afperges  en  bâtons  entiers  s' 
l’elfence  de  jambon. 

Afperges  au  beurre  blanc. 

Faites  cuire  à  l’eau  vos  afperges  en  bâtons  en¬ 
tiers  ;  quand  elles  feront  cuites, mettez-les  égout¬ 
ter  ,  faites  une  fauffe  avec  beurre  frais ,  fel ,  vi¬ 
naigre  ,  mufcade  ou  poivre  blanc  ,  remuant 
toujours  la  fauffe  ,  crainte  qu’elle  ne  tourne 
en  huile  -,  jettez  fur  vos  afperge* ,  &  fervez. 

AJperges  en  falades. 

Quand  les  afperges  font  cuites  ,  comme  on 
vient  de  le  dire  ,  fervez-les  avec  bonne  huile 
d’olive,  vinaigre,  gros  poivre  ,  &  fel. 

Afperges  confites. 

Prenez  les  plus  petites  ,  coupez-les  en  p!u- 
fieurs  tranches ,  faupoudrez-les  avec  beaucoup 
de  fel  &  de  clous  de  girofle  groflierement  con- 
caffés  ,couchez-les  dans  un  pot  de  terre  plombé, 
faites  une  couche  de  fel  ,  enfuite  une  couche 
d’afperges.de  même  jufqu’au  haut  du  pot.ïl  faut 
que  le  premier  &  le  dernier  lit  foit  de  fel  ; 
remplirez  enfuite  le  pot  de  bon  vinaigre,  &  le 
tenez  bien  fermé.  Servez  -  vous  d’une  cuiller 
d’argent  pour  les  tirer  quand  vous  en  aurez 
befoin  ;  prenez  garde  auffi  que  la  main  na 
touche  le  vinaigre. 

Autre  manière  de  conserver  les  A'perges , 

Otez  le  dur  de  vos  afperges  ,  &  après  leur 
avoir  fait  prendre  un  bouillon  avec  eau  ,  fel  5c 
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beurre  ,  remettez-les  dans  l’eau  fraiche ,  retirez- 
les  enfuite,  laiffez-les  égoutter  &  refroidir  ;  met- 
tez-les  dans  tin  pot  de  leur  longueur ,  avec  clous 
de  girofle  entiers ,  Tel ,  citron  verd  ,  moitié  eau  , 
&  moitié  vinaigre  (quelques-uns  ne  veulent  que 
du  Tel  &  de  l’eau)  ;  couvrez-les  d’un  linge  en 
double  ,  &  par  defîus  deux  ou  trois  doigts  de 
beurre  fondu  ;  ferrez-les  dans  "un  lieu  tempéré» 
Ouand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  faites-les 
tremper  &  cuire  comme  les  autres. 

Ragoût  de  pointes  d"  Afperges. 

Mettez  le  verd  de  vos  afperges  bien  blanchies 
dans  une  caflerole  avec  .du  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon  ,  &  un  peu  d’eiTence  de  jambon  ; 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Quand  elles  font 
cuites  ,  &  que  le  coulis  eft  diminué  à  propos  , 
mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
un  peu  de  farine  ;  remuez  de  tems  -en  tems  ; 
donnez  au  ragoût  une  petite  pointe  de  vinaigre» 
&fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Potage  d’ Afperges. 

PaiTez  des  afperges  pilées  par  l’étamine  avec 
du  bouillon  d’herbes  pour  faire  un  coulis  verd  ; 
paffez  d’autre?  pointes  d’afperges  à  la  poele  avec 
beurre  frais ,  fines  herbes  &  bons  aifaifonnemens. 
Laiifez  bien  cuire  le  tout  ,  faites  mitonner  votre 
potage  ,  &  rangez  vos  afperges  par  deffus  avec 
le  coulis  auquel  vous  ajouterez  crème  naturelle 
ou  jaunes  d'œufs. 

Potage  de  croates  aux  pointes  d’ Afperges. 

Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  le  verd  de 
vos  afperges  ;  faites-les  cuire  enfuite  dans  une 
marmite  avec  un  peu  de  bouillon  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  jus  de  veau  ,  &  les  laifTé?  attacher  au 
fond  du  plat.  Vos  afperges  cuites ,  faites-en  une 
bordure  autour  du  plat  :  vous  pouvez  meure 
un  petit  pain  . de  profitr.olte  an  milieu  ?  &  jetiez 
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pâr  deffus  un  jus  de  veau  à  demi  lié  ;  fervez 
chaudement. 

Potage  cTAjperges  à  la  purée  verte. 

Faites  blanchirune  poignée  ou  deux  d’épinars, 
avec  trois  ou  quatre  ciboules ,  égouttez-les  , 
prefTez-les  bien  ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
une  cuillerée  à  pot  de  pois  cuits  ;  ajoutez- y  fï 
vous  vouiez  quelques  pointes  d’afperges  bien 
blanchies. 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  ua 
bouillon  de  racines  ,  quelques  petits  paquets  de 
pointes  d’afperges  blanchies  ,  autant  qu  il  en 
faut  pour  garnir  votre  potage. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  'cfe 
beurre  ,  quelques  tranches  d’oignon  ,  quatre  ou 
cinq  tranches  de  carottes  autant  de  panais  , 
champignons  &  truffes,  cerfeuil  &  perfîl  ;  pailez 
le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  ,  moiiillez-Ie  , 
moitié  bouillon  de  racines  ,  moitié  bouillon  de 
poiffon  ;  mettez-y  la  grofTeur  de  deux  œufs  de 
mie  de  pain  ,  un  peu  de  bafîlic ,  fel ,  quelques 
clous  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ,  dé¬ 
layez  votre  purée  dans  une  caiierole  ,  paflez-la 
à  l’étamine  ,  tenez-la  chaudement  dans  une  mar¬ 
mite  ,  faites  mitonner  des  croûtes ,  moitié  bouil¬ 
lon  de  racines  ,  moitié  bouillon  de  poifTon  ;  met¬ 
tez  un  petit  pain  au  milieu.  Garniflez  le  potage 
d’une  bordure  de  pointes  d’afperges  ,  jettez  la. 
purée  par  deffus  r  &  fervez  chaudement. 

Tourte  dr Afperges. 

Coupez  le  tendre  de  vos  afperges ,  paffez-leî 
à  l’eau  ,  drelfez-les  dans  une  tourtiere  fur  une 
abaiffe  de  pâte  fine  ,  avec  lard  fondu  ou  beurre 
frais  dans  le  fond  ,  fines  herbes  ,  ciboules  ,  fel 
&  poivre.  Couvrez  votre  tourte  ,  quand  elle 
fera  cuite ,  mettez-y  crème  ou  jus  de  mouton. 

Autre  maniéré. 

ïaites  blanchir  le  verd  de  vos  afperges ,  met- 
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tez-les  enfuite  dans  l’eau  froide  ;  mettez  dans 
une  cafïerole  du  beurre  la  groiîeur  d’un  œuf  ; 
quand  il  fera  fondu  ,  rnettez-y  une  pincée  de 
farine  &  remuez.  Quand  il  fera  roux ,  mettez  y 
un  peu  de  bouillon  de  psiffon  ,  fel  ,  poivre  , 
bouquet ,  &  vos  pointes  d’afperges.  Quand  elles 
feront  cuites,  liez  les  d’un  couiis  roux  ,  &  laif- 
fez  refroidir  votre  ragoût.  Foncez  une  tour¬ 
tière  d’une  abaifife  de  pâte  feuilletée  ,  vuidez-y 
le  ragoût  d’afperges  ,  couvrez  d’une  abailfe  da 
pâte  feuilletée  ,  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  met¬ 
tez  cuire.  Quand  elle  fera  cuite  ,  fervez  chau¬ 
dement  dans  un  plat. 

Omelettes  d’ Afperges. 

Coupez  vos  afperges  en  petits  pois ,  paiïez- 
les  au  roux  dans  unecaflerole  ,avec  fel ,  poivre, 
perfil  ,  ciboules  hachées.  Quand  elles  feront 
cuites  ,  mettez-y  un  peu  de  crème  ,  verfèz-les 
dans  des  œufs  préparés  pour  une  omelette  ;  bat¬ 
tez  bien  le  tout ,  faites  cuire  à  la  poele ,  avec 
£on  beurre  ,  &  fervez. 

Pain  aux  pointes  dy  Afperges. 

Coupez  des  pointes  d’afperges  autant  qu’il  en 
faut  pour  un  plat,  &  pour  emplir  un  petit  pain; 
faites  les  banchir  à  l’eau  bouillante  ,  égouttez  , 
paffez-les  dans  une  cafîerole  ,  avec  bon  bourre 
frais ,  bouquet  ,  fel  &  poivre  ,  un  peu  de  farine  ; 
faites-leur  faire  quelques  tours  fur  le  fourneau» 
8c  mouillez  d’un  jus  de  veau.  Quand  elles  font 
cuites  ,  liez-les  avec  deux  jaunes  d’œufs  &  de 
la  crème  ;  mettez-y  un  peu  de  fucre. 

Ouvrez  un  pain  chapelé  par  delfous ,  ôtez-en 
la  mie  ,  rempliifez-le  du  ragoût  de  pointes 
d’afperges  ;  rebouchez-le  du  morceau  que  vous 
aviez  ôté;  ficelez  le  ,  mettez-le  tremper  dans 
du  lait ,  égouttez-le  ,  faites-le  frire  dans  du  fain- 
doux  ,  qu’il  prenne  belle  couleur  ;  mettez-le 
suitonner  dans  le  ragoût  d'alperges  ,  que  U 
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iaufie  en  foit  un  peu  longue.  Retirez-le  ;  dreflez- 
le  dans  un  plat ,  votre  ragoût  par  deflus  3  fervez. 
chaudement  -pour  Entremets  . 

ASSAISONNEMENT  ,  Condimcntnm.  On 
appelle  de  ce  nom  tout  ce  qui  communique  des 
qualités  agréables  à  quelque  fubftance  que  ce 
foit;  mais  dans  un  fens  moins  étendu: ccndimen- 
tum  fignifie  tout  ce  dont  on  aflaifonne  les  ali— 
mens ,  foit  pour  leur  donner  un  meilleur  goût  » 
foit  pour  en  rendre  la  digeftion  plus  aifée. 

On  voit  aflez  à  quoi  peut  fervir  l’aflaifon- 
rement  desalimens. 

i°.  Il  eft  néceflaire  toutes  les  fois  que  la 
foiblefle  des  vilceres  &  le  défaut  de  digeflion  , 
deman  !e  qu’on  excite  la  faculté  concoétive  de 
l’eftomac,  pour  que  le  corps  puifle  recevoir  la 
nourriture  dont  il  a  befoin. 

i°.  11  eft  néceflaire  lorfque  les  alimens  font 
trop  durs,  pour  pouvoir  aifément  foutfrir  l’alté¬ 
ration  qu'exige  la  nutrition  des  perfonnes  qui  en 
ufent. 

3°.  Il  eft  néceflaire  ,  pour  donner  uu  goût 
agréable  aux  alimens  ,  qui  par  eux- mêmes  font 
dégoutans  &  défagréables. 

Il  eft  aifé  de  concevoir  de  ce  qu’on  vient  de 
dire  ,  que  la  meme  efpece  d’aflaifonnement  n’eft 
pas  également  propre  à  tout  le  monde  ,  puifque 
les  uns  aiment  le  doux  ,  d’autres  l’amer  ,  & 
d’autres  ce  qui  eft  acide.  Ces  goûts  parti¬ 
culiers  peuvent  venir  du  tempérament  parti¬ 
culier  de  chaque  perfonne  ,  ou  de  la  coutume  , 
ou  être  l'effet  de  quelque  maladie. 

Boerhaave  aflure  que  les  aci  ts  ,  les  fels  & 
les  aromates  que  l’on  emploie  dans  les  sflai- 
fonneir.ens  ,  nuifent  à  la  fanté  par  leur  acri¬ 
monie  ,  offenfent  les  vaifleaux  capillaires  ,  & 
furchargent  le  corps  au  lieu  de  le  nourrir  ,  en 
excitant  un  faux  appétit  par  l’irritation  quels 
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©ccafionrent.  Les  fubffances  grades  &  huileufeS 
su  contraire  lubrefient ,  relâchent  &  affoiblifleiît 

les  foliées. 

Il  faut  donc  vtfer  fobrement  de  ces  fortes  d’afi- 
faifonnemens  ;  les  meilleurs  de  tous ,  font  îa 

foif  &  la  faim. 

I!  efî  important  d’examiner  la  nature  de  chaque 
ïiffiifonnement  en  particulier  ,  afin  que  fur  les 
différentes  qualités  qu’on  y  remarque  ,  chacun 
puifîe  juger  de  celui  qui  lui  convient  ,  &  de 
l’ufage  qu’il  en  doit  faire. 

AVELINE  ,  Avellana  ,  fruit  du  Coudrier  ou 
Noifettier.  C’eft  une  amande  ronde,  ou  prefque 
ronde,  un  peu  rcugeâtre ,  revêtue  d’une  petite 
peau,  &  enfermée  fous  une  écorce  ligneufe. 

Les  Avelines  contiennent  une  médiocre  quan¬ 
tité  de  fel  volatil  &  eifentiel  ,  beaucoup  d’huile 
&  de  terre. 

Elles  font  peéiorales  &  nourriffantes,  à  caufe 
de  leurs  parties  huileufes  ;  elles  relferrent  le 
ventre  par  leurs  principes  terreftres  ,  qui  donnent 
plus  de  confiftance  aux  liqueurs.  Elles  Ce  di¬ 
gèrent  difficilement ,  furtout  quand  on  en  ufe 
beaucoup  ,  à  caufe  de  leur  fubftance  terreflre  , 
foiide  &  compacte  ;  e  les  excitent  aufli  l’appé¬ 
tit  ,  à  caufe  d’un  fel  mordant  ,  mais  modifié 
&  corrigé  par  les  foufres  qu’elles  contiennent. 

L’ufage  modéré  de  ce  fruit  convient  à  tout 
âge ,  &  à  toute  forte  de  tempérament ,  pourvu 
qu’on  ait  un  bon  eftomac. 

On  couvre  les  avelines  de  fucre  pour  en  faire 
des  dragées  ,  que  l’on  fert  ordinairement  au  defi- 
lert  ,  pour  donner  bonne  bouche  ,  &  pour  fa¬ 
ciliter  la  digefiion, 

AVOINE  ,  Avena  ,  efpece  de  blé  qu’on  feme 
en  Mars.  Il  y  en  a  une  cultivée  ,  qui  eft  la  meil¬ 
leure  &  la  plus,  nourriffante  ,  &  une  fauvage 
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alEez  noire  ,  qui  eft  la  moindre  ;  l’une  &  l’autre 
font  longues  &  menues. 

L’Avoine  contient  beaucoup  d’huile  5c  de  Tel 
Effentiel. 

Il  y  a  des  Peuples  Septentrionaux  ,  qui  fau¬ 
te  de  froment,  font  du  pain  d’avoine  allez  nour- 
riffant  ,  &  dont  il?  s’accommodent  bien. 

On  en  prépare  aufïî  le  gruau  ,  qui  n’eft  au¬ 
tre  chofe  que  de  l’avoine  bien  mondée  de  la 
peau  5c  de  Tes  extrémités ,  &  réduite  en  farine 
grolliere.  Voyez  Gruau. 

B 

BAIN-MARIE  Prenez  trois  livres  detrarche 
de  boeuf,  trois  livres  de  rouelle  de  veau ,  une 
livre  de  rouelle  de  mouton  maigre  ,  le  tout  bien 
dégrailfé ,  un  chapon  vuidé  dont  vous  ôtez  la 
peau  ,  &  une  perdrix.  Prenez  un  pot  de  terre, 
faites  le  bouillir  dans  de  l’eau  avant  que.de  vous 
en  fervir  ;  mettez*y  toutes  les  viandes  dont  nous 
venons  de  parler  ,  affaifonnées  d’un  petit  oignon 
piqué  de  deux  clous  ,  &  d’un  peu  de  fel  ;  met* 
tez-y  trois  chopines  d’eau  ,  fermez  le  pot  de  Ion 
couvercle  ,  bouchez-le  bien  autour  de  pâte  & 
de  papier  colé.Mettez  de  l’eau  fur  le  feu  dans  un 
chaudron,  faites-la  bouillir,  mettez  votre  pot 
de  terre,  ayez  d’autre  eau  toujours  bouillante, 
5c  àmefuie  que  votre  chaudron  diminue  ,  rem- 
pliflez-îe  de  celle-la  ;  faites  bouillir  pendant 
cinq  heures  ;  ouvrez-le  enfuite  ,  pafl'e/.  le  bouil¬ 
lon  dans  une  étamine  ,  laiffez-le  repofer  ;  en- 
fuite  avez  foin  de  le  bien  dégraiffer. 

On  le  fert  de  ce  bouillon  pour  les  malades, 
ou  pour  mittonner  les  croûtes  ;  il  fortifie  ,  nour¬ 
rit  &  reftaure. 

Si  vous  voulez  le  faire  au  ris  ,  remplirez  1# 
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corps  de  votre  chapon  de  ris  bien  épluché  ,  & 
faites  cuire  comme  nous  venons  de  le  dire. 

BALAQUINES.  Prenez  des  filets  de  pou¬ 
lardes  ,  de  perdrix  ,  des  queues  d’écrevifles ,  des 
truffes  vertes ,  des  piftaches  ,  des  jaunes  d’œufs 
durs  ,  des  champignons  ,  des  foies  gras  ,  du 
jambon  ,  le  tout  cuit  &  coupé  en  dés.  Paflez 
tout  ee'a  à  la  caflerole  avec  du  lard  fondu;  pou¬ 
drez  d’un  peu  de  farine  ,  mouillez  d’une  pe¬ 
tite  efience  de  jambon  ,  &  faites  cuire.  Quand 
votre  ragoût  eft  cuit  ,  d’un  bon  goût  ,  point 
trop  liquide,  ajoutez-y  un  jus  de  citron  ,  &  le 
laiffez  refroidir  ;  dreffez  enfuite  des  pâtés  de 
pâte  fine  dans  des  tourtières  à  l’F.fpagnole  ,  met¬ 
tez  un  peu  de  farce  au  fond  ,  enfuite  du  ragoût 
froid, &  un  peu  de  farce  par  defius;  couvrez  d’un 
abaiffe  de  même  pâte  ,  dorez  d’un  œuf  battu, & 
faites  cuire  au  four;quand  ils  font  cuits, dccouvrez- 
les  pour  ôter  la  farce  de  deffiis ,  mettez-y  un  peu 
de  liaifon  faite  avec  jaunes  d’œufs  ,  crème  ,  une 
ciboule  entier?  ,  &  un  peu  de  mufcade  que  vous 
faites  épaiffir  fur  le  feu  ;  dreffez-les  dans  un 
plat,  &  fervez  pour  Entrées  ,  Hors-d’œu > res 
ou  Garnitures. 

Si  vous  les  voulez  au  roux  ,  fervez-vouS 
d’une  eflence  de  jambon  ,  au  lieu  de  liaifon. 

BALON.  On  en  fait  de  differentes  viandes  , 
d’une  hure  de  porc  ,  d’une  épaule  de  veau  ,  d’un 
dindon. 

Balon  d'une  hure  de  porc. 

Prenez  une  hure  de  porc  que  vous  échauderez 
bien  ,  levez-en  la  peau  proprement  ;  prenez 
la  chair  du  cou  ,  coupez-la  par  tranches  ,  met- 
tez-lesdans  un  plat,  aflaifbnnez  de  fel,  poivre, 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  perfil ,  ciboules  ha¬ 
chées ,  une  rocambole,  le  tout  bien  mêlé  en- 
lemble.  Coupez  tranches  de  jambon  maigre , 
autant  que  de  porc  ;  étendez  dans  une  çaflerolt 
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la  peau  de  la  Hure  ,  faites-y  un  lit  de  petites 
tranches  de  porc  affaiionnées ,  un  lit  de  tranches 
de  jambon  ,  un  lit  de  truffes  coupées  par  tranches, 
un  lit  de  tranches  de  porc  ,  un  lit  de  tranches 
de  champignons  ,  &  un  lit  de  tranches  de  jam¬ 
bon  ,  continuant  ainfï  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
pleine  :  renverfez  par  deffus  le  refte  de  la  peau, 
coufez-la  bien,  mettez- la  dans  un  linge  bien  fi¬ 
celé.  Prenez  tranches  de  bœuf  quatre  ou  cinq 
livres ,  coupez-les  par  petites  tranches  &  les 
battez  ;  garniffez-en  le  fond  d’une  cafferole  ,  & 
de  bardes  de  lard  ,  mettez-les  fuer,  comme  un 
jus  -,  étant  roux  ,  jettez-y  une  bonne  poignée  de 
farine,  remuez-les  fept  ou  huit  tours  fur  le  four¬ 
neau  ,  jufqu’à  ce  que  la  farine  foit  cuite  ,  & 
'mouillez  de  bouillon  &  d’eau  ,  autant  de  l’un 
que  de  l’autre  :  détachez  bien  le  fond  de  la  caf¬ 
ferole. 

Mettez  votre  balon  dans  une  marmite  de  la 
grandeur  qu’il  faut,vuidez-y  ce  jus  &  les  tranches 
de  bœuf  aflaifon*hées  defel ,  poivre,  fines  épices, 
laurier,bafilic,  tranches  de  citron  verd  ,  oignons, 
perfil  ,  ciboules ,  carottes  ,  panais  ,  deux  bou¬ 
teilles  de  vin  blanc;  que  votre  balon  foit  mouil¬ 
lé  comme  il  faut;  faites-le  cuire  pendant  cinq 
ou  fix  heures  ;  après  cela  retirez-le  du  feu  ,  lai C- 
fez  le  refroidir  dans  fon  jus  :  tirez-le  ,  ôtez  la 
ficelle  &  le  linge ,  dreffez-le  dans  une  ferviette 
pliée  fur  un  plat  ,  &  fervez  garni  de  perfil 
pour  entremets. 

Quand  on  fait  des  balons  fans  hure,  on  prend 
de  la  chair  du  cou  du  porc  ,  &  on  le  !ert  d’un 
flanchet  de  bœuf  pour  l’envelopper  ,  le  refie 
comme  ci- deffus. 

Balcn  d'une  c'ÿ aide  de  veau. 

Clioififfez  une  épaule  de  veau  d’une  bonne 
grandeur,  ôtez-en  la  pe  u  ,  levez  enfuite  la 
viande  par  filets  que  vous  mettez  a  part  ;  été»- 
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dez  la  peau  dans  une  petite  cafierole  ,  mettez 
deflus  du  lard  pilé  ,  de  petites  berbes  hachées 
bien  menues  ,  une  couche  de  vos  filets  de  veau 
coupés  très  minces  ,  des  fines  herbes  après, 
un  peu  d’ail ,  des  champignons  coupés  en  tran¬ 
ches,  du  poivre  concalfé,  très-peu  de  fel  ,•  après 
une  couche  de  tranches  de  jambon  coupées 
minces,  paf  deflus  de  fines  herbes  &  des  cham¬ 
pignons  coupés  en  tranches  ,  enfuite  une  couche 
de  filets  de  veau  ,  ainfi  de  fuite  en  Unifiant  par 
les  fines  herbes.  Pliflez  la  peau  de  l’épaule, 
coufez-la  avec  une  ficelle  comme  une  bourfè  , 
&  l’enveloppez  d’une  étamine.  Foncez  une 
marmite  de  bardes  de  lard  ,  le  balon  defius 
avec  quelques  racines  ,  oignons  ,  champignons, 
un  bouquet;  motiillez  de  bouillon  ,  &  faites 
cuire  à  la  braife.  A  moitié  de  cuifTon  vous  pou¬ 
vez  ajouter  un  demipoifion  d’eau-de-vie  :  fer- 
vez  ce  balon  froid  pour  entremets ,  ou  fî  vous 
voulez  le  manger  chaud  ,  fervez-le  avec  une 
faufile  piquante. 

Pour  le  balon  de  Dindon  ,  voyez  au  mot 
Dindon. 

B A.RAQUILLES.  Coupez  en  petits  filets 
deux  perdrix  &  une  poularde;  prenez  des  moules 
de  baraquilles ,  qui  font  faits  comme  des  moules 
de  petits  pâtés,  mais  beaucoup  plus  grands  :  faites 
une  farce  pour  de  petits  pâtés  de  cette  façon. 

Prenez  une  noix  de  veau  ,  un  morceau  de 
îard  ,  un  morceau  de  graifiè  de  bœuf,  une  té¬ 
tine  de  veau  blanchie  ;  coupez  le  tout  par  pe¬ 
tits  morceaux  dans  une  cafierole  ;  afiaifonnez  de 
fel  ,  poivre  ,  ^ciboule  hachée  ,  perfil  haché  & 
fines  herbes  :  mettez  la  cafTerole  au  feu  pour 
blanchir  le  tout ,  remuez  de  terns  en  tems  ,  de 
Jaiflez  refroidir  ;  hachez  enfuite  le  tout  fur  la 
table  avec  champignons  &  fines  épices. 

Faites  un  morceau  de  pâte  feuilletée  j  foncez* 
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en  yos  moules ,  mettez- y  votre  farce  avec  une 
abaiffe  par  deflus ,  dorez-les ,  &  mettez  cuire  au 
four. 

Prenez  enfuite  champignons  &  truffes  vertes,'' 
&  ris  de  veau  ,  coupez-les  en  filets  ,  mélez-les 
enfemble  ;  mettez-en  la  moitié  dans  une  pe« 
tite  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  paf- 
fez-le  quelques  tours  fur  le  feu,  poudrez  d’une 
pincée  de  farine,  &  mouillez  d’un  bon  bouil¬ 
lon  ,  &  biffez  mitonner  tout  doucement  fur  un 
fourneau. 

Mettez  l’autre  partie  de  ris  de  veau  ,  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus  &  effence  ,  faites 
mitonner  doucement  fur  un  fourneau  ;  mettez 
dans  ce  ragoût  la  moitié  de  vos  filets  de  pou¬ 
lardes  &  perdrix  ,  l’autre  moitié  dans  le  ragoût 
blanc. 

Quand  vous  ferez  prêt  à  fervir  ,  faites  une 
îiaifon  de  jaunes  d’œufs  ;  délayez-les  avec  un 
jus  de  citron  ,  perfil  haché  &  un  peu  de  muf- 
cade  ;  liez-en  votre  ragoût  blanc  ,  &  fi  l’autre 
n’eft  pas  affez  lié  ,  mettez-y  un  peu  d’effence  & 
de  coulis. 

Tirez  vos  baraquilles ,  ouvrez- les  par  deflus 
ôtez-enune  partie  de  la  farce  ,  à  toutes  la  mê¬ 
me  chofe  ;  rempliffez  une  baraquille  de  votre  ra¬ 
goût  de  filets  au  blanc,  &  une  autre  de  votre 
ragoût  coloré  ,  &  pourfuivez  de  même  avec  des 
filets  de  piflaches  par  deffus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  entremets. 

Autre  Baraquille . 

Votre  farce  préparée  ,  comme  ci-deffus ,  pre¬ 
nez  un©  tourtiere  de  la  grandeur  de  votre  plat 
foncez  la  d’une  abaile  de  pâte  feuilletée;  rem- 
pliffez-la  de  votre  farce  jufqu’à  votre  feuilletage 
par  bande  ,  &  les  mettez  tout  autour  fur  votre 
farce  ,  elles  croifenx  les  unes  fur  les  autres  v 
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jufqu’à  ce  que  cela  faite  comme  un  efcargot  ;  do* 
rez-la  avec  un  œuf  Battu  ,  mettez-la  cuire  au 
four.  Quand  elle  fera  cuite  ,  tirez-la  du  four  , 
découvrez-la  ;  ôtez  une  partie  de  la  farce  ,  rem- 
pliffez-la  d’un  des  petits  ragoûts  ,  dont  nous 
avons  parié  ,  tantôt  du  blanc  ,  tantôt  du  roux  v 
mais  jamais  que  d’un  à  la  fois  ,avec  un  jus  de  ci¬ 
tron  ;  remettez  le  couvercle  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée, 

Pour  les  qualités  des  Baraquilles  ,  voyez  aux 
mots  Pâté  Si  Pâtijferie  ,  Pâté. 

BARBEAU  ,  Barbus ,  Mulus  Barbatus ,  poilfon 
oblong ,  &  de  grandeur  médiocre  ,  &  couvert 
<de  grandes  écailles  tendres.  Il  y  en  a  de  mer  , 
&  d’eau  douce  :  on  l’appelle  ainfi  à  caule  de 
quelques  brins  de  poil  qu’il  a  à  chaque  côté  -de  les 
ievreSj  qui  font  une  efpece  de  barbe. 

Ce  poifTon  contient  beaucoup  de  phlegme  , 
d’huile  &  de  fel  ,  prefque  tout  volatil. 

Il  pefe  rarement  plus  de  deux  livres  ;  les  an¬ 
ciens  Romains  en  faifoient  un  grand  cas. 

La  chair  du  Barbeau  nourrit  beaucoup,  &  pro¬ 
duit  un  aliment  affez  folide  ,  à  caufe  des  lues 
groffiers  qu’elle  contient  ;  mais  ces  mêmes  fucs 
la  rendent  dure  &  difficile  à  digérer. 

Les  parties  les  plus  efiimées  du  barbeau  pour 
leur  bon  goût ,  font  le  foie&  la  tête. 

Il  convient  en  tout  tems ,  aux  jeunes  gens  bi¬ 
lieux,  à  ceux  qui  ont  un  bon  eflomac,  &  qui 
font  accoutumés  à  un  grand  exercice  de  corps. 

Les  petits  barbeaux  font  meilleurs  que  les 
grands  ,  parce  qu’ils  font  plus  ailes  à  digérer  ;  ils 
doivent  aulfi  avoir  été  pris  dans  des  eaux  claires 
Si  liquides. 

Les  œufs  du  barbeau  font  dangereux  ,  ils  pur¬ 
gent  violemment  par  haut  &  par  bas  ,  comme 
le  plus  puilTant  émétique.  On  doit  donc  avoir 
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grand  foin  de  les  tirer  avec  les  entrailles ,  &  de 
ne  les  point  faire  cuire  avec  le  refte. 

On  apprête  le  barbeau  de  plufieurs  manières 
différentes.  Comme  il  eft  extrêmement  infipide, 
il  a  plus  befoin  qu’un  autre  du  fecours  de  l’ai— 
faifonnement  ;  il  Ce  mange  au  court  bouillon  ou 
à  l’étuvée ,  &  il  n’eft  point  mal  fain  de  la  forte. 

Barbeaux  en  cajferole. 

Si  vos  barbeaux  font  petits ,  après  les  avoir  ha¬ 
billés  proprement ,  c’eft-à  dire  ,  écaillés  &  vui- 
dés  ,  mettez-les  cuire  dans  une  cafferole  avec 
vin  ,  fel  ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  bon 
beurre.  Quand  iis  feront  cuits  ,  liez  la  fauffc 
avec  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  farine  , 
&  fervez. 

.  Autre  façon. 

Les  ayant  fait  cuire,  comme  ci-defïus ,  quand 
la  faulfe  eft  tarie  ,  mettez  pour  liaifon  un  petit 
roux,  c’eft-à-dire  ,  de  farine  frite,  &  fervez 
votre  étuvée  dans  un  plat ,  avec  tranches  de  ci¬ 
tron  pour  garnitures. 

Troifiéme  maniéré. 

Si  vous  voulez  encore  ,  les  ayant  fait  cuire 
fans  beurre,  le  refte,  comme  ci  deffus,  dreffez- 
les  dans  un  plat ,  verfez  deffus  un  ragoût  fait 
avec  champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs 
d’artichaux ,  le  tout  bien  affaifonné  de  fel, poivre, 
&  cuit  à  la  cafferole  avec  bon  beurre  frais  ,  5c 
jurée  claire. 

Quelques-uns  compofent  ce  ragoût  des  mê¬ 
mes  ingrédiens  ,  &  à  la  place  de  la  purée  ,  Ce 
fervent  de  bouillon  depoiffon,  ou  de  jus  d’oi¬ 
gnons. 

Barbeau  au  court-bouillon  ou  au  bleu. 

Si  votre  barbeau  eft  gros  ,  vuidez-le  ,  fans 
l’écailler,  mettez-le  dans  un  grand  plat,  jettez 
deffus  du  vinaigre  tout  bouillant ,  affaifonnez 
de  fel  &  de  poivre  }  faites  enfuite  bouillit  à  grandi 
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feu  dans  votre  poifTonniere  ,  du  vin  ,du  verjus} 
fel  ,  poivre,  clous  ,  mufcade ,  laurier,  oignon, 
citron  verd  ,  ou  orange  féche  ;  quand  le  tout 
bouillira  à  gros  bouillon  ,  mettez-y  votre  bar¬ 
beau  cuire  jufqu’à  ce  que  le  boiiilllon  foit  alfez 
confommé.  Quand  il  fera  cuit,drefTez-le  à  fec  fur 
une  fervietre  dans  un  plat  garni  de  perfilverd, 
ou  de  crelïon,  apres  l’avoir  écaillé. 

B.v  beau  grillé. 

Si  votre  barbeau  eft  de  moyenne  groffeur} 
habiliez-le  proprement  ,  incifez-le  légèrement 
fur  le  dos  ,  frotez-le  de  Leurre  &  de  fel  menu, 
puis  vous  le  mettrez  fur  le  gril.  Quand  il  fera 
cuit ,  drefiez-le  dans  un  plat  ,  &  verfez  deflus 
une  iâuffe  aux  anchois ,  à  laquelle  vous  pourrez 
ajouter  des  huîtres  blanchies  ,  &  amorties  dans 
la  faufTe  ;  mettez  pour  garniture  champignons 
frits  &  perfil  frit. 

Barbeau  grillé  à  la  faujje  blanche. 

Votre  barbeau  grillé,  comme  on  vient  delô 
dire  on  peut  le  fervir  à  la  facile  blanche,  avec 
bon  beurre  frais  ,  fel ,  poivre  ,  une  pointe  de 
rocambole  &  de  vinaigre. 

Vous  pouvez  ajouter  à  votre  faufTe  deux  an¬ 
chois  fendus ,  &  olives  defoffées. 

Pour  les  propriétés  de  barbeaux  différemment 
apprêtés, voyez  au  commencement  de  cet  article. 

*  BARBILLON.  On  appelle  ainfi  le  barbeau 
<juand  il  eft  encore  jeune. 

Barbillon  à  l’étuvée. 

On  le  met  à  l’étuvée  de  la  même  façon  que 

la  Carpe.  Voyez  carpe  a  l’étuvée. 

Barbillon  fur  le  gril. 

Quand  il  eft  d’une  moyenne  groffeur ,  on 
peyî  le  mettre  fur  le  gril  avec  une  iauffe  blanche 
ci  dinaire. 

BÂRBOTE  ,  petit  poiffon  de  riviere  ainfî 
appelle,  parce  qu’il  barbote  dans  l’eau  trouble: 
ii  yit  dfi  boue  &  d’écume. 


Ce 
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Ce  poiflon  contient  beaucoup  d’huile  ,  de 
phlegme  &  de  volatil. 

Il  eft  peu  eftimé  ,  parce  qu’on  prétend  qu’il 
eonfërve  une  faveur  des  ordures  dont  il  s’eft  nour¬ 
ri  ;  il  aune  chair  molle  &  vilqueufe  ,  allez  fa¬ 
cile  à  digérer,  mais  peu  notirrilfante.  Plulîeurs 
aflurent  qu  il  n’y  a  que  le  foie  qui  fournifle  un  bon 
aliment. 

Il  convient  en  tout  tems  à  ceux  qui  ont  un 
tempérament  chaud  &  bilieux. 

On  doit  le  choifir  bjen  nourri ,  d’une  chair 
tendre  ,  délicate  &  agréable  au  goût. 

Les  œufs  de  la  barbote  ne  valent  rien ,  nosr 
plus  que  ceux  du  barbeau. 

Barbote  en  ragoiit,  » 

Délimonnez  vos  barbotes  dans  l’eau  chaude  , 
&  quand  vous  les  aurez  bien  habillées,  farinez- 
les,  &  mettez-les  frire  en  bonne  friture;  mettez,- 
les  enfuite  dans  une  caderole  ou  dans  un  badin 
avec  beurre  roux  ,  anchois  fendus,  le  tout  paf- 
fé  enfemble  ;  alfaifonnez  de  fel  ,  poivre  mus¬ 
cade ,  câpres,  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain,. 
Lailfez  cuire  le  tout  doucement  ,  &  lervez  vos 
barbotes  chaudement  garnies  de  perlil  frit  &  cin¬ 
trons  par  tranches  pour  Entrée  >  comme  tous  les 
autres  ragoûts  de  poiilon. 

Barbotes  en  cajjerole . 

Vos  barbotes  préparées  ,  comme  on  l’a  dit, 

fardez-en  le  foie  ,  paflez  le  à  la  callerole  avec 
eurre  roux  ;  mettez-y  enfuite  de  la  farina 
pour  frire  ,  joignez -y  vos  barbotes  avec  virr 
blanc  ,  fel,  poivre  ,  un  bouquet  de  frnes’herbes  , 
un  morceau  de  citron  verd  &  des  champignons,. 
Le  tout  étant  cuit ,  fervez-les  garnies  des  mêmes 
champignons  avec  un  jus  de  citron. 

Autre  façon. 

On  peut  encore,  ayant  fait  cuire  les  barbotes  ,, 
(Somme  nous  venons  de  le  dire ,  faire  un  ragoik 
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à  part  de  la  même  fiaufTe  d§s  barbotes  ,  ave® 
les  foies  &  des  champignons  :  on  en  garnit  1© 
plat ,  y  ajoutant  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Barbotes  en  gras. 

Après  avoir  nettoyé  vos  barbotes  de  leur  li¬ 
mon  dans  l’eau  chaude  ,  vous  les  vuidez  &  en 
gardez  les  foies  ;  mettez-les  enfuite  dans  une 
cafferole  avec  un  jus  de  veau  moitié  lié  ,  avec 
deux  verres  de  vin  de  Champagne;  aiîaifonnez- 
les  de  fel ,  poivra ,  clous,  oignons  ,  citron  verd, 
perfil  &  fines  herbes  ;  palfez  quelques  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  un  peu  de  lard  fondu,  & 
vous  les  mouillez  de  jus  ,  enfuite  vous  le  dé- 
graiffez  &  vous  le  liez  d’un  bon  coulis  de  veau 
éf  de  jambon  ;  me;tez-y  les  foies  de  vos  bar¬ 
botes.  Tirez  vos  barbotes  de  leur  jus,  où  elles 
ont  cuit ,  mettez-les  lur  un  plat ,  jettez  votre 
ragoût  delfus ,  &  fervez. 

Barbotes  en  maigre. 

Apprêtez  vos  barbotes  de  la  même  façon  , 
faites  un  petit  roux  que  vous  mouillerez  de  jus 
de  poilfon  ;  mouillez  aufli  votre  ragoût  de  bouil¬ 
lon  de  poilfon  au  lieu  de  justliez  d’un  coulis  d’é- 
crevilfes  par  exemple  ,1e  refie  de  la  même  façon. 

Pâté  de  Barbotes. 

Mettez  -  les  en  pâte  fine  avec  leurs  foies  , 
champignons  ,  laites  de  carpes  ,  queues  d’é- 
crevilles,  huître; ,  culs  d’artichaux  ,  fiel ,  poivre, 
fines  herbes,  faites  cuire  &  fervez  avec  jus  de 
citron. 

Potage  de  Barbotes. 

Vos  barbotes  bien  lavées  ,  paffez-les  à  la 
çoele  entières  avec  beurre  roux  ,  &  un  peu  de 
farine  :  faites- les  cuire  enfuite  dans  une  ter¬ 
rine  avec  fel  ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes  , 
bouillon  de  poilfon  ;  quand  elles  feront  cuites  , 
drelfez-les  fur  vos  croûtes  mitonnées ,  garnif- 
fez  de  champignons  &  feryez. 
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'Autre  façon  de  faire  le  pâté  dt  Barbotes. 

Préparez  une  pâte  fine  ,  dreffez  un  pâté  de 
hauteur  médiocre  ,  mettez  du  beurre  frais  au 
fond  ,  Tel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ; 
arrangez-y  vos  barbotes  ,  affaifonnez  deffus 
comme  deffous ,  mettez  beurre  frais  &  bouquet, 
couviez  de  l’autre  abaiff'e,  mettez  cuire  au  four. 
Quand  il  fera  cuit,  découvrez  ,  dégraiiîez  bien  , 
jettez  dedans  un  ragoût  de  laitances ,  &  fervez 
pour  Entrée. 

Voyez  au  mot  Laitance ,  la  maniéré  de  faire 
ce  ragoût. 

Autre  façon  de  faire  le  potage  de  Barbotes. 

Vos  barbotes  nettoyées  dans  l’eau  chaude  , 
mettez-les  dans  une  cafferole  avec  demi-fetier 
de  vin  blanc  ;  faites  un  petit  roux  avec  beurre  & 
farine  ,  mouillez  le  d’une  cuillerée  de  poiftbn  , 
vuidez-le  dans  la  cafferole  où  font  vos  bar¬ 
botes  ,  affaifonnez  de  fel,  poivre,  fines  herbes, 
fines  épices  ,  perfil  ,  ciboules  ,  tranches  de  ci¬ 
tron  verd.  Faites  cuire, à  petit  feu  ,  ayant  loin, 
avant  de  les  faire  cuire,  de  laiffer  les  deux  plus 
belles  entières ,  &  découper  les  autres  par  fi¬ 
lets. 

Faites  un  ragoût  de  leurs  foies  de  cette  façon. 
Paffez  truffes  ,  champignons  coupés  par  tranches 
dans  une  cafferole  ,  avec  un  peu  de  beurre  , 
mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poiffon  ;  & 
quand  il  fera  cuit  ,  dégradiez  bien  ,  mitonnez 
des  croûtes  dans  un  plat;  quand  elles  feront  mi- 
tonnées  >  dreffez  deffus  les  deux  barbotes  en¬ 
tières  ,  garni  liez  le  potage  d’un  cordon  de  filets 
des  autres  barbotes  ;  mettez  les  foies  des  bar¬ 
botes  dans  le  ragoût  de  champignons  ,  faites- 
leur  faire  un  bouillon  ,  &  les  liez  d’un  coulis  d'é- 
creviffes  à  demi  roux  :  jettez  votre  ragoût  par 
deffus  le  potage,  &  fervez  chaudement. 

Pour  les  qualités  des  Barbotes  différemment 
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déguifées.  Voyez  les  articles ,  Ragoût ,  SauJJe,Fa~ 
té ,  Potage. 

BARBUE  ,  Rhombus  levis  ,  poiffon  de  mer  , 
qui  ne  diffère  du  Turbot  proprement  dit ,  qu’en 
ce  qu’il  n’a  point  d’aiguillons  :  ainfî  il  ne  faut 
pas  confondre  la  barbue  avec  le  barbeau. 

La  chair  de  ce  poiffon  eft  moins  ferme  &  moins 
friable  que  celle  du  Turbot  ;  ce  qui  eft  caufè 
qu’elle  prend  plutôt  ralfaifonnement  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  pour  être  fainement  apprêtée  ,  il  y  faut 
moins  de  fel  &  des  autres  ailaifonnemens ,  qu’au 
Turbot  proprement  dit. 

Quelques  uns  prétendent  que  la  barbue  eft 
meilleure  vieille;  c’eft  une  erreur.  Les  vieilles 
barbues  on  la  chair  longue  &  coriaffe  ;  les  jeunes 
l’ont  friable  &  délicate.  Andry. 

Barbue  mariné e. 

Votre  barbue  vuidée  ,  incifez  la  fur  le  dos,' 
pour  lui  faire  prendre  la  marinade;  marinée  , 
panez-la  de  mie  de  pain  affaifonnée  de  fel  , 
faites-la  cuire  au  four  ,  &  la  fervez  garnie  dfe 
perfil  frit. 

Autre  maniéré. 

Votre  barbue  habillée  ,  comme  on  l’a  dit, 
îaiffez-la  mariner  pendant  deux  heures  dans  du 
verjus ,  fel  ,  poivre ,  ciboules  ,  laurier  ,  citron  ; 
trempez  la  dans  du  beurre  fondu,  poudrez-la 
de  fel ,  mie  de  pain  &  chapelure  bien’  fine  ; 
faites  cuire  au  four  dans  une  tourtiere  ,  qu’elle 
ait  belle  couleur  ,  &  fervez  avec  garniture  de 
petits  pâtés,  ou  de  croûtons  &  perfîl  frit, ou  de 
champignons  frits ,  ou  de  riffolles  ,  ou  de  ha- 
îelettes  d’anguilks. 

Barbue  au  court-bouillon. 

Faites-la  cuire  de  la  même  façon  que  le  bar¬ 
beau  ,  &  la  fervez  enfuite  chaudement  pour 
Entrée  avec  une  fâuffe  blanche,  liée  avec  de  la 
«rêuie  affaifonnée  de  fel&  poivre  blanc. 
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On  peut  encore  la  fervir  quand  elle  efl 
froide  fur  une  ferviette  garnie  de 
pour  Entremets. 

Barbue  à  îa  fauffe  aux  Anchois \ 

Mettez  mariner  votre  barbue,  faites-la  frire, 
levez-la  enfuite  en  filets,  faites  une  fauffe  aux 
anchois,  &  fervez.  Voyez  au  rao tSauJjê,  Saujfe 
aux  Anchois, 

Barbue  en  falade. 

Votre  barbue  étant  cuite  au  court-Boüiilon  & 
froide ,  coupez- la  en  filets  fur  une  afiiette  ,avec 
de  la  petite  falade  ;  affaifonnez  de  fel ,  poivre  , 
huile  &  vinaigre  ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Ou  bien  mettez-y  une  ramolade  compofee 
de  perfil  haché  ,  ciboules  hachées  ,  anchois  ha¬ 
chés  ,  câpres  hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  fèl ,  poivre  ,  mufcade  ,  d’huile 
&  de  vinaigre  bien  déjayés  enfemble  y  &  arrofez 
vos  filets  de  cette  fauffe. 

Autre  façon  de  mettre  les  Barbues  au  court- 
bouillon. 

Une  heure  avant  de  mettre  votre  poilfon  cuire, 
mettez  quantité  convenable  de  fel  fondre  dans 
l’eau  ;  paffez  cette  eau  tout  doucement  dans  un 
linge  ,  afin  que  la  craffe  du  fel  demeure  au 
fond  ;rrettez  votre  poiffon  dans  la  turbotiere  oxt 
cafferole  ,  verfez-y  votre  faumurc,  ajoutez-y  de 
feau  affez  pour  que  le  poilfon  baigne  ,  avec 
clous  ,  feuilles  de  laurier  ,  oignons  &  poivre 
blanc,  &  faites  cuire  fur  un  fourneau.  Quand 
votre  barbue  fera  cuite  ,  vous  la  retirerez  &  îa 
mettrez  fur  les  cendres  chaudes  ;  jettez-y  une 
pinte  de  lait ,  puis  vous  la  fervirez  à  fec  fur  un 
plat  avec  une  ferviette  blanche  ,  garnie  de  pernl 
verd  pour  rôt. 

On  met  ainfî  au  court-bouillon  Turbot,  Soles, 
Quarelets ,  Cailletaux  &  Limandes.  Il  ne  faut 
pas  faire  longtems  bouillir  ce  poiffon» 
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Barbue  à  la  Romaine. 

Votre  Barbue  vuidée ,  lavée  &  elfuyée  ,  faite? 
la  mariner  avec  huile  ,  fel  ,  gros  poivre  ,perlil , 
ciboules,  ail  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  &  quel¬ 
ques  feuilles  de  laurier  entières.  Quand  elle  a 
été  dans  la  marinade  pendant  une  heure  ,  met¬ 
tez  des  feuilles  de  laurier  lur  un  gril  &  la  faite 
griller  des  deux  côtés;  quand  elle  eft  cuite, 
mettez  dans  une  calferoie  de  l’échalote  hachée  , 
un  demi  verre  d  huile;  fel,  gros  poivre,  le  jus 
de  deux  citrons  ;  faites  chauffer  la  faufie  ians 
bouillir  &  fervez  avec  la  Barbue. 

fiarbuë  a  la  Fortugaife. 

laites  la  cuire  au  court- boui, Ion  blanc  à  l’or¬ 
dinaire;  prenez  toutes  fortes  de  petites  herbes, 
eftragon  ,  pimprenelie  ,  baume  ,  cerfeuil ,  civet¬ 
te  ,  que  vous  faites  blanchir  ,  &  que  vous  hachez, 
enfuite  très-menu  ;  mettez-les  dans  un  caflerole 
avec  trois  jaunes  d’oeufs  ,  que  vous  palfez  au 
"  tamis  avec  un  demi  verre  ne  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  ajoutez  un  demi  verre  d'huile  ,  un  jus  de 
citron  ,  fel ,  gros  poivre  ,  un  morceau  de  beurre  , 
un  peu  de  mufcade  ,  un  anchois  haché  ;  faite* 
lier  la  faufle  fur  le  feu  fans  bouillir,  &  fervez 
avec  la  Barbue  bien  égouttée  de  fon  court- 
bouillon. 

Barbue  à  la  Hollandoife. 

Faites  la  cuire  dans  une  turbotiere  avec  de 
l’eau  &  du  fel.  Faites  blanchir  une  poignée  de 
perfil,  hachez-le  enfuite  &  le  mettez  dans  une 
calferoie  avec  un  morceau  de  beurre ,  un  an¬ 
chois  haché  ,  un  citron  coupé  en  petits  dés  , 
fel  ,  gros  poivre  ,  une  pincée  de  farine  ,  un  peu 
d  eau  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu  fans  bouil¬ 
lir  ,  &  fervez  avec  la  Barbue  bien  égouttée. 

Filets  de  Barbue  a  la  Ravigote. 

Levez  les  filets  de  votre  Barbue  ,  foncez  une 
«alferole  avec  du  beurre ,  de  l’oignon  coupé  en 
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tranches,  perfil,  ciboules ,  t;. in ,  laurier, bafi- 
ïic  ,  le  tout  en  branches  -,  arrangez  deffus  les 
filets  aflaifonnés  de  fiel  ,  gros  poivre;  couvrez- 
les  avec  du  beurre,  tranches  d’oignon  ,  fines 
herbes,  tranches  de  citron.  Ajoutez  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ; 
laiffez  les  refroidir.  Pannez  vos  filets  de  mie  de 
pain  quand  ils  font  froids ,  faites-leur  prendre 
couleur  iur  le  gril  ,  &  fervez  fur  une  bonne 
ravigote  chaude. 

Filets  de  Barbue  au  BaJWc. 

Levez  les  filets  de  votre  Barbuë;faites-les  ma¬ 
riner  avec  fel ,  poivre,  vinaigre  ,  thin,  laurier, 
bafilic  ,  perfil ,  ciboules  ,  ail  ;  après  une  heure  , 
retirez-les  de  leur  marinade  ,  &  quand  ils  (ont 
bien  efluyés  trempez-les  dans  de  l’oeuf  battu, 
pannez-les  de  mie  de  pain,  faites  les  frire  d« 
belle  couleur  &  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Barbue  a  la  Reine. 

Foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules,  thin,  laurier  bafi- 
îie,  tranches  d’oignons.  Mettez  deffus  votre 
Barbue  proprement  habillée  ,  avec  fel ,  gros 
poivre,  une  gouffe  d’ail;  couvrez- la  de  bardes 
de  lard  ,  mouillez  avec  une  demi- bouteille  de 
bon  vin  blanc  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand 
elle  efl  cuite ,  dreffez-la  dans  un  plat,  &  fer¬ 
vez  par  deffus  une  fiauffe  à  la  Reine.  (Voyez 
au  mot  SauJJe  ,  l’article  SauJJe  a  la  Reine.  ) 

Barbue  Glacée. 

Votre  barbue  habillée,  laveé  Si  vuidée  ,  pi¬ 
quez  le  deffus  avec  du  petit  lard  ,  faites  la  cuire 
dans  du  vin  blanc  avec  fel  ,  po  vre  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules  ,  thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  ail , 
clous  de  girofle ,  oignon  en  tranches.  Coupez 
en  dés  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
faites-les  fuer  dans  une  cafferole  ,  mouiliez  avec 
de  bon  bouillon  ,  faites  cuire  à  petit  feu  pendant 
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une  heure.  Paffez  cette  fauffe  au  tamis,  fartes- 
la  réduire  enfuite  en  caramel  ;  retirez  la  Barbue 
de  fa  cuifTbn ,  cîreifez-la  dans  un  plat  ;  glacez 
tout  le  deffus  de  votre  Barbue  avec  votre  gla¬ 
ce.  Mettez  dans  la  cafferole  un  peu  de  réduélion 
&  de  coulis  pour  détacher  ce  qui  relie.  Faites 
bouillir  un  moment,  paffez  la  fauffe  au  tamis, 
preffez-y  un  jus  de  citron  ,  fervez  deffous  la 
barbue. 

Barbue'  a  la  provençale. 

Votre  barbue  vuidée  ,  lavée  &  égouttée, fon¬ 
cez  une  tourtiere  de  bardes  de  lard  ,  ou  de 
beurre  ,  fi  c’efl:  en  maigre  ,  de  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  perfil ,  ciboules  entières  ,  thin  ,  laurier , 
bafilic  ,  fel  ,  poivre  ;  mettez  la  Barbue  deifus  , 
couvrez  de  tranches  de  citron  ,  fel ,  gros  poivre, 
tranches  d’oignon  ÿ  bardez  de  lard  ,  ou  de  beur¬ 
re,  couvrez  de  papier  beurré,  &  faites  cuire  au 
four.  Quand  elle  eff  cuite  ,  ôtez  tout  ce  qui  l’en- 
velope  ,  &  fervez  deffous  une  fauffe  à  la  Pro¬ 
vençale.  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  maniéré  de  la 
faire.). 

Barbue'  à  F  Espagnole. 

Votre  barbue  vuidée  faites-la  cuire  dans  un 
côutt- bouillon  blanc  fait  avec  une  pinte  d’eau, 
une  poignée  de  fel,  racines ,  oignons ,  clous  de 
girofle  ,  une  gouffe  d’ail  ;  faites  bouillir  cette 
eau  une  demi-heure  &  la  laiffée  repofer.  Paf- 
fez-la  enfuite  au  tamis  ,  ajoutez  autant  de  lait 
que  d’eau  ,  &  faites  cuire  la  barbue  dans  ce 
court-boiiillon  fur  un  très-petit  feu  ,  fans  bouil¬ 
lir.  Quand  elle  eft  cuite  ,  &  bien  égouttée,  fer- 
vez-la  avec  une  fauffe  à  l’Efpagnole.  (  Voyez 
au  mot  faujfe  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Pâté  de  Barbue. 

Le  pâté  de  Barbue  fe  fait  de  la  même  manié¬ 
ré  que  le  pâté  de  Turbot  excepté  qu’elle  ne  doit 
f  as  cuire  fi  long-tems. 

Voyez 
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Voyez  aux  mots  faitjje  ,  commencement  de 
«et  article  les  qualités  de  la  Barbue  différem¬ 
ment  apprêtée.  Voyez  aufïi  l’article  Pdte. 

BARDE  ,  L ardi  Lamella  y  tranche  de  îard 
qu’on  met  fur  la  volaille  ou  gibier  qu’on  fais 
rôtir  à  la  broche. 

B  ARDER  ,  LarcLi  lamina  cocperire ,  mettre 
«me  barde  ou  tranche  de  lard  fur  le  gibier  qu’on 
fait  rôtir  à  la  broche. 

BASILIC  ,  Ocimum  ,  petite  plante  très-odo¬ 
riférante.  Il  y  en  a  de  deux  efpèces.  Le  bafîlic 
dillipe  les  vents  &  provoque  l’urine.  On  em¬ 
ploie  quelquefois  les  feuilles  féches  du  petit 
bafîlic  pour  donner  du  relief  aux  ragoûts. 

BATONS  ROIAUX,  efpèce  de  pâtifTerieafTei 
délicate,  que  l’on  faitainfî.  Faites  une  farce  de 
ce  que  vous  jugerez  à  propos  ,  mais  qu’elle  foie 
fine  ;  étendez  plufieurs  petites  abaiffes  de  pâte 
fine  fur  la  table,  prenez  enfuite  des  morceaux 
de  votre  farce  que  vous  figurerez  comme  des 
fufeaux  :  envelopez-les  dans  les  petites  aba ides y 
mouillez-les  bien  en  les  formant  de  la  figure 
des  fufeaux.  GarnifTez  les  bâtons  de  petites 
fleurs  de  lis  partout  ,  qu’elles  foient  bien  fou- 
dées  ;  faites  les  frire  comme  des  riffoles  :  ils 
fervent  à  garnir  une  pièce  de  bœuf,  ou  pour 
Hors  d’œuvres. 

BAUME,  ou  Menthe  Muraha.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  efpéces.  Nous  nç  parlons  ici*que  de 
celui  que  l’on  cultive  dans  les  jardins  ,•  c’eft 
une  petite  plante  d’une  odeur  forte  &  agréable 
&  d’une  faveur  aromatique. 

Le  Baume  efl  bon  à  l’eftomac;  il  fortifie  beau¬ 
coup  ;  il  excite  l’appétit,  il  chafle  les  vents,  & 
rend  l’haleine  agréable.  Son  ufage  trop  fréquent 
échauffe ,  &  rend  les  humeurs  âcres  &  picotantes. 
Il  contient  beaucoup  anutlo  exaltée  &  .de  fel 
effentiel. 
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Il  efl  bon  dans  le  tems  froid  ,  pour  les’vieiî- 
lards  ,  les  phlegmatiques  &  les  mélancoliques. 
Mai  il  ne  convient  point  aux  jeunes  gens  d  un 
tempérament  chaud  &  bilieux. 

Cette  plante  étant  compofée  de  principeftres 
exaltés  elle  peut  produire  ies  bons  effets  dont 
nous  venons  de  parler.  File  fortifie  l’eflomac 
&  facilite  la  digeflion  en  atténuant  &  divifant 
les  alimens  ,  &  en  communiquant  à  l’eftomac 
une  chaleur  douce  &  modérée. 

On  emploie  les  fommités  tendres  de  cette 
plante  dans  les  falades. 

BEATILLES  ,  Minuties  Efculenta- ,  petites 
viandes  délicates  qui  entrent  dans  la  compofi- 
tion  des  tourtes  ,  ragoûts ,  potages ,  &c.  comme 
ris  de  veau  ,  crêtes  de  coq,  palais  de  bœuf. 

Tourte  de  Béatilles. 

Votre  pâte  étant  préparée  ,  rangez  vos  Béa- 
tille  dans  votre  tourtiere,  mettez  champignons  » 
ris  de  veau  ,  culs  d'artichaux  ,  un  peu  de  moelle 
de  bœuf;  aflailonnez  le  tout  de  Tel,  poivre, 
mufeade  ,  un  peu  de  lard  broyé  ;  couvrez  votre 
tourte  ,  faites-la  cuire  ,  &  avant  de  la  fer- 

vit  ,  dorez-la  &  y  mettez  des  jaunes  d’œufs 
délayés. 

Autre  façon  défaire  une  Tourte  de  Bcatilles. 

Faites  blanchir  du  veau  ,  hachez-le  avec  grai£ 
fe  de  bœuf  ou  de  veau  &  un  peu  de  beurre 
frais ,  blanc  de  chapon  ,  quelques  abatis  de  vo¬ 
laille?  que  vous  mettez  entiers,  champignons  , 
culs  d’artichaux  ,  fel  &  poivre.  Mettez  tout 
cela  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine  en  tourtiere; 
couvrez-le  d’une  autre  abaiffe  de  même  pâte  , 
dorez  votre  tourte,  metrez-la  cuire  au  four, 
ou  au  foyer  ,  feu  déifias  &  deffous. 

Voyez  l’article les  effets  que  peu¬ 
vent  produire  les  tourtes  de  Béatides, 

BE.C<wARD  ,  Julrno  feemina.  Quelques-uns 
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Sîfent  que  c’efl  la  femelle  du  faumon,  qui  a  le 
bec  plus  crochu  que  le  mâle.  D’autres  difenf 
que  ce  font  ies  faumons  du  Printemps,  qui  de¬ 
viennent  Beccards  au  mois  d’Août ,  &  de  Sep* 
tembre  ,  auquel  tems  ils  font  les  moins  bons 
«de  l’année.  Voyez  pour  les  maniérés  differen¬ 
tes  de  l’accommoder,  &  de  le  fervir,  SAU- 
•MON, 

Pour  les  propriétés  &  qualités ,  voyez  auffi  au 
snot  faumon. 

BECCASSE  ,  Rujjtcula  Becajja ,  pcrd'x  rufli~ 
c a  ,  oifeau  affez  connu.  Les  bécalfes  quittent  les 
montagnes  pendant  l’hiver  ,  à  caufe  des  neiges. 
Elles  reflemblent  allez  à  la  perdrix,  mais  elles 
o-nt  un  bec  beaucoup  plus  long  qui  leur  fert  a 
tirer  de  la  terre  les  vers  qui  font  leur  principale 
nourriture. 

Elles  contiennent  dans  toutes  leurs  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Elles  fortifient,  reflaurent  &  nourrirent  beau¬ 
coup  ,  à  caufe  des  fucs  épurés  &  des  principes 
exaltés  que  leur  chair  contient  ;  ces  mêmes  lues 
en  rele  vent  le  goût. 

Elles  conviennent  en  hiver  ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament  ,  dit  M.  Lemery  , 
pourvu  qu’on  en  ufe  modérément.  Quand  on 
en  ufe  avec  excès,  il  eft  évident  qu’elles  doi¬ 
vent  échau'Dr  beaucoup. 

On  doit  les  choifir  tendres,  grafles,  bien 
nourries  ,  &  jeunes.  Car  quand  elles  font  vieil¬ 
les  ,  leur  chair  devient  dure  ,  ferrée  dans  fes 
paities  &  conféquemment  difficile  à  digérer. 

On  fert  le  -  beccafïes  apprêtées  de  plufieurs  fa¬ 
çons  ;  voici  les 


Faites  rôtir  à  la  broche  vos  beccaffes  fans  les 
vOider  ,  piquées  ou  bardées  ,  &  feuilles  de  vigne. 
Vous  mettez  delïous  des  rôties  pour  recevoir  ce 
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qui  en  tombe  ,  quand  elles  feront  cu;<  es  fervef-i 
les  fur  les  rôties  avec  jus  de  citron. 

BeccaJJ'es  en  Salmi. 

Quand  vos  beccaffes  feront  à  demi-cuites  à  la 
broche ,  retirez-les ,  coupez-ies  en  pièces  ,  met¬ 
tez  les  dans  une  cafferole  avec  du  vin  ;  joignez- 
y  truffes  ,  champignons  ,  câpres ,  anchois,  le 
tout  haché  bien  menu  ,  &  faites  cuire  douce¬ 
ment.  Mettez  un  bon  coulis  pour  lier  la  lauffe, 
dégraiffez  bien,  avant  de  lérvir  ;  puis  fervez 
pour  Entrée,  avec  un  jus  d’orange. 

On  fert  de  la  même  manière  les  Dindons  , 
les  Beccafîlnes ,  &  autres  volatilles. 

Beccajfes  à  la  Bourguignone. 

Coupez  vos  beccaffes  en  quatre ,  ôtez-en  le 
dedans  pour  faire  une  liaifon.  Mettez  vos  beccaf¬ 
fes  dans  une  cafTerole  avec  truffes  coupées  par 
tranches  ,  ris  de  veau  ,  champignons  &  mouffe- 
rons  ;  paffez  le  tout  enfemble  avec  lard  fondu  , 
&  mouillez  de  bon  jus  de  bœuf.  Mettez  poivre, 
fel ,  ciboule  ,  &  deux  verres  de  vin  ;  quand  le 
tout  fera  bien  cuit  ,  delayez  dans  la  fauffele  de¬ 
dans  des  beccaffes  que  vous  aviez  gardé  pour 
faire  la  liaifon  ;  ou  bien  on  fe  fert  du  coulis  de 
fceccaffe,  ou  de  quelqu’autre  bon  coulis.  On  peut 
anfli  mettre  une  cuillerée  d’eflence  de  jambon. 
Le  tout  bien  dégraiffé ,  mettez  vos  beccaffes  dans 
le  plat ,  le  ragoût  par  deffus,  &  fervez  pour  En¬ 
trée  avec  un  jus  de  citron. 

BeccaJJ'es  farcies  à  la  broche. 

Fendez  vos  beccaffes  par  derrière  pour  les  vui- 
der  ;  ôtez  feulement  le  gigier  ,  hachez  le  refte 
&  le  mêlez  avec  du  lard  râpé  ,  ou  un  morceau 
de  beurre  ,  perfil,  ciboules  hachés,  un  peu  de 
fel  ;  mettez  cette  farce  dans  leur  corps ,  cou- 
fez  l’ouverture  ,  &  faites  cuire  vos  beccaffe  s  à  la 
broche  envelopées  de  lard  &  de  papier.  * 
Quand  elles  font  cuites ,  fervez,- les  avec  un© 
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fauffe  ou  un  ragoût ,  comme  fauffe  à  la  carpe, 
làuffe  à  l’Efpagnole  ,  fauffe  aux  zeftes  d’orange, 
fauffe  à  la  fultane  ;  ragoût  de  truffes,  ragoût  de 
montant ,  ragoût  d’olives,  ragoût  au  laipicon. 
Voyez  fous  les  noms  particuliers  la  façon  de 
faire  ces  fauffes  &  ces  ragoûts. 

BeccaJJes  à  la  Provençale. 
Accommodez  &  retrouffez  proprement  vos 
beccaffes,  faites-les  rôtir  avec  une  barde  de  lard 
fur  l’eftomac  ;  pendant  qu’elles  cuifene  faites  un 
ragoût  avec  foies  gras,  ris  de  veau  ,  perfil  , 
ciboules  hachées;  affaifonnez  de  fel  ,  poivre,  & 
paffez  à  la  cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de 
farine.  Mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  bon 
vin  ,  des  câpres  hachées  avec  un  anchois  &  des 
olives  defoffées ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  & 
un  coulis  de  bœuf  pourliaifon. 

Votre  ragoût  fait  ,  dreffez  vos  beccaffes  dans 
un  plat ,  votre  ragoût  par  deffus ,  &  fervez  pour 
Entrée  avec  jus  de  citron. 

On  fert  de  la  même  façon  les  chapons ,  les 
poulardes,  les  poulets,  les  perdrix,  les  din¬ 
dons. 

BeccaJJes  en  [tir tout  rôties.  ♦ 

Faites  une  farce  compofte  de  lard  cru  ,  & 
jambon  cuit,  de  truffes  &  champignons  hachés 
avec  les  foies,  perfil  &  ciboule  ,  une  pointe 
d’ail.  Si  quelques  ris  de  veau ,  le  tout  bien  ha- 
ché  Si  bien  affaifonné  &  lié  avec  quelques  jaun.es 
d’œufs.  Farciffez-en  vos  beccaffes  entre  la  peau 
Si  la  chair  &  dans  le  corps  ,  &  les  ficelez  Met¬ 
tez  fur  l’eftomac  de  chacune  un  grand  frican¬ 
deau  piqué ,  &  ficelé.  Embrochez  enfûite  vos 
beccaffes  que  vous  enveloperez  de  papier  ,  & 
faites  cuire  ;  étant  rôties  faites -y  un  bon  ragoût  * 
Si  avant  de  lefervir  ,  ôtez  les  fricandeaux,  ver- 
fez  votre  ragoût  ou  coulis  lur  les  beccaffes  p 
admettez  le  fricandeau ,  &  fervez. 
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Beccûjfes  à  l’Efpagnolc. 

Ouvrez-les  par  le  dos,  ôtez  tout  ce  qu’elles 
ont  dans  le  corps,  faites-en  une  farce,  avec 
iard  râpé,  perfil,  ciboule,  champignons,  une 
pointe  d’ail,  le  tout  bien  haché,  deux  jaunes 
«bœufs  pourliaifon  ,  6c  bon  affaifonnement.  Far- 
ciffez-en  vos  beccaffes  ,  trouvez  les  pâtes  ,  paf- 
fez  les  becs  en  guife  de  brochettes ,  faites-!es 
cuire  à  la  broche  envolopées  de  bardes  de 
ïard  £<  de  papier,  &  fervez  avec  une  fa u lie  à 
l’Efpagnole,  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  manier© 
4e  la  faire  ) 

Beccaffes  aux  Olives. 

Farci  ’ez-les ,  &  les  faites  cuire  à  la  broclî® 
comme  dans  l’article  précédent  &  les  fervez 
avec  un  ragoût  d’olives  (  voyez  au  mot  Olive 
la  maniéré  de  faire  ce  ragoût,  ) 

Eeccajfes  aux  Truffes. 

Vos  Beccalîes  farcies  &  cuites  à  la  broche 
comme  on  l’a  dit,  fervez-les  avec  un  ragoût  de 
truffes.  (Voyez  au  mot  Truffe  la  maniéré  de  faire 
ce  ragoût.) 

Becçajfe  en  Macarolk  ou  en  Genïevre. 

Farctffez-1  et, comme  on  l’a  dit,ivec  ce  qu’elles 
ont  dans  le  corps,  lard  râpé ,  perfil ,  ciboules, 
champignons ,  truffes  vertes,  le  tout  bien  afiai- 
fonné  &  pilé  dans  le  mortier  ;  garniffez  enfuite 
une  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  bardes  de 
îard;  vos  beccaffes  delfus,  l’eftomac  en  deffous, 
avec  une  vingtaine  de  grains  de  genievre  ,  fel, 
poivre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes.  Couvres 
de  bardes  de  lard  &  tranches  de  veau,  &  faites 
fuer  la  cafferole  bien  couverte  fur  un  fourneau; 
mouillez  de  bon  bouillon,  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  les  beccaffes  font  cir’tes  &  la  fauffe 
tarie,  tirez-les  de  la  cafferole,  ôtez-en  le?  bar¬ 
des  &  les  tranches  de  veau  ;  faites  attacher  le 
Jus  fur  un  fourneau ,  mouillez -le  d’un  jus.d$ 
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Veau  &  de  jambon  ou  de  bouillon  ,  &  le  paf- 
fez  au  tamis.  Dreffez  vos  beccafTes  dans  un  plat, 
ie  jus  par  deffus ,  avec  une  éclïa'otte  hachée  & 
un  jus  d’orange;fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  pigeons  ,  les  lapins  ,  &  autres  viandes 
noires"  fe  fervent  de  même. 

Percales  à  la  Ptémontcife. 

Vos  beccafTes  flamblées  Si  épluchées  ,  cou- 
pez-les  en  quatre.  Pilez-le  dedans  avec  les  cous 
&  les  pâtes ,  paifez  cela  à  l’écamine  &  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  réduction  ;  mettez  enfuite 
vos  quartiers  de  beccalles  dans  un  cafferole  avec 
lard  fondu,  un  bouquet  ,  une  tranche.de  jam¬ 
bon,  r;.s  de  veau  blanchis,  tuffes  ,  champi¬ 
gnons  ,  Tel ,  &  gros  poivre.  Faites  cuire  le  ra¬ 
goût  à  petit  feu  Si  le  dégraifTez  ;  quand  il  eft 
cuit,  mettez  dedans  votre  coulis  de  beccafTes  , 
&  après  quelques  bouillons  ,  ôtez-le  jambon  & 
le  bouquet  ,  preffez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fcr- 
vez  à  courte  faufT^ 

Beccajfes  aux  Huîtres  au  blanc. 

Quand  elles  font  flamblées  Si  épluchées  ,  ou- 
vrez-les  par  derrière  pour  les  vuider  ;  faites 
une  farce  des  entrailles  avec  perfil ,  ciboules, 
champignons  ,  lard  râpé ,  Tel ,  gros  poivre. 
Mettez-leur  cette  farce  dans  le  corps  avec  une 
douzaine  d’huîtres  entières ,  &  les  faites  cuire  à 
la  broche  envelopées  de  lard  &  de  papier. 
Quand  elies  font  cuites  ,  fervez-les  avec  un 
ragoût  d’huitres.  (  Voyez  au  mot  Huître  la  ma¬ 
niéré  de  faire-ce  ragoût.  } 

Terrine  de  Beccaffe. 

Trouffez  vos  beccafTes  ,  ne  les  vuidez  point, 
faites  les  refaire  ,  &  piquez  de  gros  lard  bien 
affaifonné  ;  gtrniffez  le  fond  d’une  marmi  e  de 
bardes  de  lard  ,  &  de  tranche^  de  boeuf  battues  , 
avec  bon  àffaifonnement  ,  fel ,  poivre  ,  un  bou.~ 
«juet ,  un  oignon  coupé  par  tranches,  un  peu 
«  L  iv 
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de  carottes  &  de  panais ,  ciboules  entières  ,  pe?~ 
fil  haché  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de 
bafîlic,  &  fines  épices;  mettez-y  enfuite  vos  bec- 
caffes  ,  l’eftomae  en  delfous  ;  affaifonnez  deffus 
comme  défions  ;  mettez  tranches  de  bœuf  &  de 
veau  ,  de  bardes  de  lard ,  couvrez  la  marmite 
&  la  mettez  fur  un  tripied  ,  feu  deffus  &  def- 
fous ,  &  lailfez  cuire. 

Préparez  une  fauffe  hachée  de  cette  maniéré.. 
Prenez  deux  ou  trois  ciboules  bien  hachées  ,  un 
peudeperfil,  coupez  un  morceau  de  jambon 
en  dés  ,  hachez  champignons  ,  &  truffes ,  met¬ 
tez  une  cafferolle  fur  un  fourneau  avec  un  peu 
de  lard  fondu,  &  le  jambon  coupé  en  dés  ;  lait— 
lez-le  rouffir  un  peu  ,  mettez-y  la  ciboule  ,  le 
perfil ,  les  truffes ,  les  champignons ,  palïez  le 
tout  enfemble  &  le  mouillez  de  jus;  étant  cuit } 
liez-lod’un  coulis  de  veau  &  de  jambon,  met- 
îez-y  quelques  câpres  ,  &  un  anchois  haché. 

Quand  vos  beccaffes  feront  cuites,  tirez-les  de 
la  marmite  ,  laiffez-les  egfôutter  ,  dreffez-les 
dans  la  terrine  ,  jettez  delîus  votre  fauffe  haehée 
&  fervez  chaudement. 

La  terrine  de  beccaflines  fe  fait  de  la  même 
maniéré.. 

Tourte  de  Beccaffes. 

Vuidez  vos  beccaffes ,  gardez-en  le  ventre  ; 
piquez-les  de  moyen  lard  affaifonné  ,  levez-en 
les  cuiffes  &  les  ailes  ,  &  coupez  la  carcalfe  en 
deux.  Pilez  le  ventre  dans  un  mortier  avec  du 
lard  râpé,  un  champignon,  une  truffe  hachée  , 
tantfoit  peu  de  perfil  &  de  ciboules. 

Faites  une  abaiffe  dans  une  tourtiere-;  mettez 
au  fond  les  boyaux  &le  lard  que  vous  avez  pilé-, 
affaifonnez  de  tel,  poivre,  tant  foit  peu  de  fines 
épices  &  de  fines  herbes,  arrangez-y  enfuite  vos 
beccaffes,  affaifonnez  deffus  comme  delfous  y 

mettez-y  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  3  8* 
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tm  morceau  de  beurre  frais  ;  couvrez  d’un® 
abaifle  de  même  pâte  ,  frotez-la  d  un  œuf  & 
mettez  au  four. 

Pendant  que  votre  tourte  cuit  ,  faites  un  cou¬ 
lis  de  cette  maniéré;  faites  cuire  à  demi  une  bec- 
caffe  à  la  broche  ,  &  la  pilez  dans  un  mortier. 

Prenez  enfuite.  une  livre  &  demie  de  veau  & 
un  morceau  de  jambon  coupe  par  tranches  j 
gar.niflezî-en  le  fond  d’une  caflerole  ,  mettez-y 
quelques  tranches  d’otgnon  ,  quelques  mor¬ 
ceaux  de  carottes  &  panais  ,  couvrez  la  cafle- 
î-ole  ,  laiffez  la  fuerfur  le  fourneau;  étant 
attachée  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  une 
pincée  de  farine  ,  &  remuez  ,  mouillez  "de  boüih 
Ion  &  jus,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre;  aflaifon- 
nez  d’une  ciboule  entière  ,  d  un  peu  de  per- 
fil ,  tantfoit  peu  de  fines  herbes ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  deux  ou  trois  croûtes  de  pain  ;  laif- 
fez-les  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits  ,  ti¬ 
rez  les  tranches  de  veau  ,  &  delayez-y  la  bec- 
caffe  pilée  ,  &  le  partez  dans  une  étamine  ; 
vuidex-le  enfuite  dans  une  cafferole  ,  &  le  te*' 
nez  chaud. 

La  tourte  étant  cuite  dreflez-la  dans  un  plat  3 
découvrez -la ,  ôvez  en  les  tranches  de  veau  & 
les  bardes  de  lard  ,  &  la  dégraiflèz  bien  ;  jettez- 
y  votre  coulis;  recouvrez  &  fervez  chaude¬ 
ment.  _  „ 

La  tourte  de  beccafiines  fe  fait  de  la  meme 
maniéré  que  celle  de  beccaffes. 

Pâté  chaud  de  Perdrix  ,  Betcajfes. 

Voyez  à  l'article  perdrix  ,  la  maniéré  de  lé 
faire. 

Pâté  de  ReccaJJes  froid. 

Il  fe  fait  delà  même  maniéré  que  le  pâte  de 
perdrix.  Voyez  au  mot  perdrix,  l’article  pd- 
té  de  perdrix  froid. 

Pour  connçutre  les  qualités  de  la  Beccafîe 
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féremment  deguifée  &  les  effets  qu’elle  peu£ 
produire,  voyez  les  articles  Rôt ,  Ragoilt ,  Tâté  5 
Tourte  ,  Animaux . 

BECCASS1NE,  Rujlicula  minor  ,  efpèce  de 
beccqiTe  qui  ne  diffère  de  la  première  que  parce 
qu’elle  eft  plus  petite  &  de  couleur  différente. 
C’eft  aufïi  un  oifeau  de  paffage. 

Elle  vit  de  vers  comme  la  beccaffe  ;  elle  etî 
a  toutes  la  qualités  &  toutes  les  propriétés.  Sa 
chair  eft  feulement  meilleure  à  manger ,  &  plus 
aifée  à  digérer 

On  fait  rôtir  les  beecaiïines  de  la  même  façon 
que  les  beccaffes.  Voyez  beccaffes  rôties, 

’  BecaJJînes  en  Ragoût 

Habillez  vos  beccaftines  ;  fendez-ies  en  deux 
fans  rien  ôter  du  dedans,  paffez-les  à  la  poêle 
avec  lard  tondu  ou  bon  beurre  roux ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  ciboules  &  perîil  en  paquet  ,  un  peu  de 
bouillon  &  un  verre  de  vin  ;  laiffez  cuire  le  tout, 
étant  cuit ,  rapez-y  de  la  croûte  &  fervez  chau-« 
dement  avec  un  jus  de  citron. 

Jlcccajjines  en  Surtout. 

Ayez  une  farce  à  croquets  ,  de  laquelle  vous 
ferez  un  bord  dans  le  même  plat  que  le  fur- 
tout  doit  être  fervi.  Vos  beccaftines  étant  cuites 
à  la  broche  ,  vous  en  ferez  un  fàlmi  que  vous 
îaifferezrefroidir  avant  de  le  mettre  dans  le  plat  ' 
enfuite  vous  le  couvrirez  du  tefte  de  votre  farce 
que  vous  dorerez  &  panerez  proprement ,  &  le 
mettrez  cuire  au  four  &  quand  il  fera  cuit  & 
de  belle  coulêur  ,  vous  fervirez  chaudement. 

BeccaJJïnes  en  Salmi. 

De  la  même  maniéré  que  les  beccaffes  en  fai*» 
3ni.  Voyez  à  l’article  Beccaffes  en  Salmi. 

Beccafjines  à  la  Greque. 

Coupez-en  les  têtes ,  &  les  étouffez  dans  une 
braife  de  veau  ,  lard  &  jambon  à  l’ordinaire  , 
les  têtes  par  deifus.  Quand  elles  font  cuites  & 
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égouttées ,  faites  fondre  du  parmefan  râpé  ,  de 
l’épaiffeur  de  deux  écus  ,  dans  le  fond  d’un  plat  ; 
atrangez-y  enfuite  vos  bgçgaffines ,  &  entre  les 
beccaffines  un  petit  rago#t  Coupé  en  dés  avec 
des  piftaches  ,  des  pigeons,  des  raifïns  de 
corinthe  &  gros  railîns  ,  avec  de  petites  truffes 
entrelalfées  dans  les  beccaffines,  lestâtes  de  bec¬ 
caffines  le  bec  en  déhors ,  une  olive  farcie  dans 
chaque  bec.  Saupoudrez  de  parinefan<  râpé  & 
faites  prendre  couleur  au  four.  Avant  de  fervir 
dégraifTez ,  mettez  deffous  une  faufTe  à  la  gre- 
que  ,  au  beurre  &  à  l’huile  ,  jus  de  citron  ,  & 
fervez. 

Terrine  de  beccaffines. 

Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  la  ter¬ 
rine  de  beccaffes.  Voyez  au  mot  Beccaffes ,  l’ar¬ 
ticle  Terrine  de  Beccaffes . 

Tourte  de  beccaffines. 

La  tourte  de  beccaflines  le  fait  de  la  même 
maniéré  que  la  tourte  de  beccaffes.  Voyez  au 
mot  Beccaffe  Tourte  de  Beccaffes. 

BEIGNET  ,  Artolagantts  >  forte  de  pitiflerie, 
dont  il  y  a  de  plufîeurs  façons  ,  &  tous  cuits 
avec  du  fein-doux  ou  du  beurre,  &  en  plufîeurs 
endroits  avec  de  l’huile.  On  en  fait  aux  pommes, 
au  lait ,  au  blanc  manger ,  &c.  Les  uns  &  les 
autres  fe  fervent  pour  Entremets. 

Beignets  d’ Abricots  en  confitures  ficches. 

Incorporez  ces  abricots  dans  une  pâte  claire 
délayée  avec  de  la  farine  ,  un  peu  de  fel,  beuvre 
falé  &  eau;  il  faut  que  cette  pâtefoit  affez  liquide 
pour  couler  dans  la  poêle  ,  dans  laquelle  on 
doit  avoir  ou  du  fain-doux,  ou  du  beurre  tout 
chaud.  Quand  ces  beignets  ont  pris  belle  couleur, 
on  les  retire  ,  on  les  poudre  dé  fucre  ,  &  on  les 
fert  chaudement  pour  Hors-d’<x-ure.  Les  beignets 
aux  cerifes,  grofeilles,  &  aux  prunes,  fe  font  de 
même» 
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Beignets  aux  Amandes  ou  à  la  Reine . 

Echaudez  des  amandes  douces ,  pilez-les  dans 
un  mortier,  arro  fez-J  es  de  terns  en  tems  d’un 
peu  d’eau  claire  ou:|§||  lait ,  afin  qu’elles  ne  de¬ 
viennent  pas  en  huile  ;  pilez  comme  il  faut , 
étez-les  du  mortier  ,  pilez  enfuite  'de  l’écorce 
de  citron  confite,  &  du  fucre  en  poudre  ,  ajou¬ 
tez  au  tout  de  la  marmelade  d’abricots  ou  d«ï 
pommes  :  joignez-y  du  fromage  de  Gruiere  , 
jaunes *d’œufs  durs ,  bifeuits  d’amandes  amères  , 
un  peu  de  canelle  en  poudre  ,  &  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  pour  les  humeder  ,  le  tout  à  pro¬ 
portion.  Le  tout  étant  bien  pilé  ,  remettez-y  la 
pâte  d’amande  ,  mêlez  le  tout  enfemble  avec 
de  la  fleur  de  farine  ;  formez-en  une  pâte  fufii- 
fante,  roulez-la&  la  coupez  par' morceaux;  que 
ces  petits  morceaux  ne  s’attachent  pas  les  uns 
aux  autres.  Quand  on  efl  prêt  à  fervir,on  les 
frit  dans  du  bon  fain-doux  ou  du  beurre  ;  tirés 
de  la  poêle  ,  on  les  poudre  de  fucre,  &  on  yerfe 
deflus  un  peu  de  vin  d’Efpagne  ,  &  on  les  ferî 
promptement  pour  Hors-d’eeuvres. 

Beignets  au  blanc  manger. 

Ayez  du  ris  ,  lavez-le  en  cinq  ou  fîx  eaux  i 
faites-le  fécher  au  feu  &  bien;  enfuite  pilez  de¬ 
dans  un  mortier  ,  &  paffez  cette  farine  par  le 
tambour  ,  afin  qu’elle  foit  bien  fine.  Il  en  faut 
une  demi-once  plus  ou  moins  ,  félon  la  quan¬ 
tité  qu’on  en  veut  avoir.  Mettez  toute  cette  fa¬ 
rine  dans  une  cafferble  ,  &  la  délayez  avec  dut 
lait  ;  il  faut  y  ajouter  enfuite  une  chopine  de 
lait*:  on  met  le  tout  fur  un  fourneau  qu’on  re¬ 
mue  toujours;  on  y  joint  encore  quelque  eftomac 
de  poularde  rôtie  haché  :  on  forme  la  pâte 
comme  fi  c’étoit  pour  faire  une  crcme  ,  on  fa¬ 
rine  fur  le  tour  ,  on  vuide  cette  pâte,  deflus  y 
on  la  détend  avec  le  rouleau  ,  on  y  met  un  peut 
de  fucre  *  d’écorce  de  citron  confit  &  de  cijrcm 
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Terd  râpé  en  cuifant.  Quand  la  pâte  eft  refroidie, 
bien  étendue  fur  le  tour  ,  on  la  coupe  par  petits 
morceaux,  on  farine  fa  main  ,  on  la  roule  pro¬ 
prement  avec  ;  on  frit  ces  beignets  dans  du  bon 
fain-dc&x  comme  les  autres.  Si  l’on  eft  prêt  à 
fervir ,  on  les  fucre  ,  on  y  verfe  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  ,  &  s’ils  fervent  de  plat ,  on  les 
garnit  de  beignets  à  l’eau  ou  autres. 

Beignets  de  Brioche. 

On  prend  de  petites  brioches  de  deux  liards,” 
qu’on  coupe  par  la  moitié  ;  on  en  ôte  la  mie  ,  on 
met  en  la  place  une  crème  cuite  ,  ou  des  con¬ 
fitures  ;  on  recole  enfemble  les  deux  moitiés*, 
de  façon  qu’elles  paroilfent  entières  :  on  les 
trempe  avec  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  ,  un 
peu  d’huile,  du  fel  &  du  vin  blanc:  on  les  fait 
frire  de  belle  couleur  ,  &  on  les  glace  avec  tfii 
fucre  &  la  pele  rouge. 

Beignets  à  l’eau  ou  Beignets  mignons. 

On  met  de  l’eau  dans  une  calferole ,  avec  gros 
comme  une  noix  de  beurre  ,  un  peu  de  fel ,  d« 
l’écorce  de  citron  vert  &  confit  ,  haché  bien 
menu  ;  on  fait  bouillir  le  tout  fur  un  fourneau  , 

&  y  ayant  mis  deux  bonnes  poignées  de  farine, 
on  le  tourne  à  force  de  bras  ,  jufqu'à  ce  que  ce¬ 
la  fe  détache  de  la  calferole  ;  alors  on  le  retire  , 
on  y  met  deux  jaunes  d’œufs  ,  le  tout  mêlé  en¬ 
femble  ,  on  continué  d’y  mettre  deux  œufs  à 
deux  œufs,  jufqu’à  dix  ou  douze  ,  pour  que  la 
pâte  foit  délicate.  On  la  farine  enfuite  fur  le 
tour.,  l’on  trempe  fa  main  dans  la  farine ,  & 
on  tire  la  pâte  par  morceaux  fur  le  tour.  Quand 
elle  a  repofé  ,  on  la  roule  ,  &  on  la  coupe  par* 
petits  morceaux,  empêchant  qu’ils  ne  s’attachent 
l’un  à  l’autre.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir ,  on 
les  frit  dans  du  lain-doux  ou  du  beurre  ,  on 
jette  du  fucre  deflus  ;  quand  ils  font  tirés  de  la 
poêle  ,  on  les  arrofe  d’eau  de  fteur  d’orange  ë 
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Sc  on  les  left  promptement  pour  Hors-d’œuvres» 
On  en  peut  garnir  des  tourtes  de  creme.  Les 
Beignets  au  bouillon  fe  font  de  même. 

Beignets  an  fromage. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine,  trois  pe¬ 
tits  fromages  à  la  crème  ,  cjui  foient  du  jour 
meme  ;  calfez-y  trois  œufs  ,ajoutez-y  la  grolfeur 
d’un  œuf  de  moelle  de  bœuf,  hachée  &  pilée  bien 
menu.  Que  le  tout  l'oit  bien  détrempé  &  mêlé  ; 
on  y  ajoute  autant  de  vin  blanc  qu’il  en  eft  be- 
ioin ,  on  l’affaifonne  d  une  pincée  de  fei  menu, 
d’une  once  de  fucre  en  poudre  ;  quand  cette 
pâte  eft_épaifle  environ  comme  de  la  bouillie 
bien  cuite,  on  y  ajoute  de  l’écorce  de  citron 
râpée  ou  hachée  par  morceaux,  &  on  fait  ces 
beignets  comme  les  autres  avec  du  beurre  ou 
du  fain-doux.  Quand  ils  font  cuits  ,  on  les 
poudre  de  fucre  ,  &  on  les  arrofe  de  quelques 
gouttes  d’eau  rofe  ou  de  fleur  d’orange  ,  &  on 
les  fert. 

Beignets  au  lait. 

On  les  faits  comme  les  Beignets  à  l’eau  ;  mais 
t\  n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine ,  afin  que  la 
pâte  en  foit  un  peu  plus  délicate.  Si  elle  ne 
ï’eft  pas aflez ,  on  y  met  quelques  jaunes  d’œufs 
davantage  ;  on  prend  enfuite  une  afliette ,  &  on 
jrenverfe  la  pâte  fur  le  cul  de  ladite  afliete  bien 
étendue  :  (î  le  fain-doux  ou  le  beurre  efl:  bien 
chaud  ,  on  trempe  la  cuiller  dans  la  friture  , 
pour  que  le  beignet  ne  s’y  attache  pas.  On 
forme  ce  beignet ,  on  le  remue  doucement  dans 
îa  poele,  quand  ils  font  bien  colorés  ,  (car  on 
en  peut  faire  cuire  plulîeurs  à  la  fois  )  on  les 
tire  ,  on  les  fucre  tous  chauds ,  on  les  arrofe 
d’un  peu  de  fleur  d’orange ,  on  les  réméré  en¬ 
core  un  peu  ,  on  les  glace  meme  fl  l’on  veut 
avec  la  pcie  du  feu  ,  &  on  les  fert  ciiaude- 
tnent. 
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Üe'ignçts  foufjiés  ,  ou  Pets,  ou  petits  Choux. 

Mettez  dans  une  cafferole  gros  comme  un 
«eu;  de  beurre  ,  deux  citrons  verds  râpés  ,  de 
î’eau  de  fleur  d’orange  plein  une  cuiller  à  cafte, 
un  carteron  de  fucre  ,  un  peu  de  Tel ,  un  grand 
demi-letier  d’eau  ;  on  fait  bouillir  un  moment 
le  tout  enfemble  :  il  faut  mettre  dedans  autant* 
de  tarine  qu’il  en  peut  entrer  pour  faire  une 
pâte  bien  liée  &  bien  épaiffe,  on  la  remué  fur 
le  feu  avec  une  cuiller  de  bois  ,  jufqu’à  ce 
qu’ede  s’attache  à  la  calierole.  Pour-lors  on  la 
met  promptement  dans  une  autre  cafferole ,  & 
on  y  délaye  deux  œufs  à  la  fois  en  remuant 
bien  avec  la  cuiller  de  bois.  On  continué  à 
mettre  deux  œufs  à  la  fois  ,  jufqu’à  ce  que  la 
pâte  devienne  molle  fans  être  claire  :  on  la 
dreffe  enfuitè  fur  un  plat  y  on  l’étend  avec  un 
couteau  de  l’épaiffeur  d’un  doigt,  on  fait  chauf¬ 
fer  de  la  friture  médiocrement.  On  trempe  le 
manche  d’une  cuiller  à  ragoût  dans  la  friture  , 
on  prend  de  la  pâte  avec  ce  manche  gros  com¬ 
me  une  noix  ,  on  la  fait  tomber  dans  la  poele  , 

&  on  les  fait  frire  à  petit  feu  en  les  remuant  fans 
ceffe.  Quand  ils  font  bien  gonflés  Se  bien  co¬ 
lorés  ,  on  les  poucfre  de  lucre  fin  ,  &  on  les 
fert  chaudement. 

Si  les  beignets  font  bien  faits ,  ils  doivent  être 
légers  &  creux  en  dedans  * 

On  peut  encore  s’y  prendre  d’une  autre  façon 
pour  les  frire  ;  on  frit  des  petits  tas  de  pâte  de  la 
groffeur  d’une  noix  ,  les  uns  procne  des  autres  , 
fur  une  feuille  de  papier  blanc.  Quand  la  fri-* 
ture  eff  plus  qi^e  moitié  chaude  ,  on  les  ren- 
verfe  dans  la  pocle,  &  on  les  fait  frire. 

On  fe  fert  de  la  même  pâte  pour  faire  de  pe¬ 
tits  choux  ,•  il  faut  feulement  avoir  foin  démettre 
plus  de  beurre  dans  la  pâte,  &  les  faire  cuire  au 
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four.  Ces  fortes  de  beignets  Ce  fervent  pôlîf 
Lmremets. 

Beignets  de  Tommes. 

Détrempez  de  la  farine  avec  eau  ,  fe]  &  œufs 
&  un  peu  de  beurre  filé  ,  le  tout  bien  délayé  à 
force  de  bras;  mélez-y  du  lucre  en  poudre  ,  & 
•ton  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  :  faites  fondre  du 
beurre  afiné  ou  fondu  dans  une  poele  fur  un  feu 
clair  ;  quand  il  fera  bien  chaud  ,  prenez  une 
cuiller  à  bouche  ,  dans  laquelle  vous  metrrez 
de  la  pâte  avec  une  tranche  de  pomme  :  verfez 
le  tout  dans  la  poele  que  vous  remplirez  de  bei¬ 
gnets  l’un  après  l’autre.  Titez-les  à  mefure  qu’ils 
feront  cuits  ,  bien  colorés  &  bien  revenus. 
Beignets  de  Tcche. 

Les  beignets  de  pcche  le  font  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  précédents. 

Autre  façon  de  Beignets  de  Tommes. 

Creufez  vos  pommes  par  le  milieu  ,  fans  les 
partager  ,  pour  en  oter  les  pépins ,  pelez-les  & 
les  coupez  par  tranches  de  l’épaiffeur  d’un  écu  , 
faites-les  mariner  comme  les  précédents  ;  trem- 
pez-les.  enfiiite  dans  une  pâte  faite  comme  celle 
des  beignets  de  brioche  ,  faites-les  frire  &  les 
fervez  glacés  à  lucre.  * 

Beignets  Tourons. 

Faites  cuire  du  ris  avec  du  lait  ou  de  l’eau 
afïez  épais  ;  quand  il  fera  refroidi,  pilez-le,  & 
ajoutez- y  li  vous  voulez  des  amandes  douces 
aufli  pilées. 

Mettez  le  tout  dans  un  vaifleau  avec  moitié 
autant  de  fleur  de  farine  ,  des  œufs,  un  peu  de 
lel ,  du  vin  blanc  ou  du  lait,  ce  qu’il  en  faut; 
réduifez  tout  cela  en  bouillie  ou  pâte  ,  qui  ne 
foit  ni  trop  ferme  ,  ni  trop  molle.  On  y  peut 
ajouter  ,  fi  l’on  veut  ,  du  raifin  de  corynthe  ,  & 
de  l’écorce  de  citron  râpée, 
yerfez  de  cette  pâte  avec  une  cuiller  dans 
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iÊin-doux  ou  du  beurre  fuffifamment  chaud  :  re¬ 
tournez  vos  beignets  dans  la  poêle  pour  les  faire 
cuire  des  deux  côtés  ;  quand  ils  feront  cuits  v 
tirez Tes ,  lailTez-les  égoutter ,  arrangez-les  dans 
le  plat ,  &  les  fervez  chaudement.  Tous  ces 
Beignets  ,  félon  la  fantaifie  de  ceux  qui  les 
mangent ,  ou  de  ceux  qui  les  fervent,  pour  va¬ 
rier  le  fervice  de  table. 

Beignets  de  Beteravs . 

On  coupe  les  Beteraves  de  FépailTeur  d’un* 
écu  ,  on  les  met  dans  une  pâte  délayée  avec  des 
œufs  ,  du  lait  &  un  peu  de  fel  :  au  refte  ces 
Beignets  fe  font  comme  les  beignets  aux  pom¬ 
mes.  / 

Beignets  Bachiques. 

Dans  le  tems  que  la  vigne  poufle  les  bour¬ 
geons  ,  prenez-en  les  plus  tendres  que  vous  ac¬ 
commodez  de  la  longueur  que  vous  voudrez  7 
ayez  une  pâte  de  beignets  faite  à  la  biere  ,  trem- 
pez-les  dedans ,  &  les  faites  frire  avec  fain-deux^ 
glacez-les  &  fervez. 

Beignets  de  Fraifes » 

Ayez  de  grofles  fraifes  épluchées ,  faites  une 
pâte  à  beignets  de  cette  façon  :  mettez  de  la 
farine  dans  une  caflerole  ,  delayée  avec  de  la* 
biere  ou  du  vin  blanc  ,  un  grain  de  fel  ,  un 
peu  d’huile.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  foiiettez 
quelques  blancs  d’œufs  bien  pris  ,  mettez-les 
«fans  cette  pâte  ,  jettez  les  fraifes  dedans  ,  Si  les 
faites  frire  dans  le  fain-doux  de  belle  couleur  ÿ 
glacez-les  &  les  fervez. 

Beignets  de  Nefles.- 

Vuidez  Si  nettoyez  des  nefles  ,  empliffez-ïe^ 
de  ce  que  vous  voudrez . ,  comme  crème,  mar¬ 
melade  ,  faites -les  frire  avec  une  pâte  à  beignets*, 
étant  frits  de,  belle  couleur  ,  glacez-les  &  feX'-- 
V-ez  chaud.. 
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Beignets  glacés  à  l’Allemande. 

Mettez  fur  une  table  nette  une  demi-livre  âs 
farine  ,  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  du 
beurre  gros  comme  une  noix.  Faites  un  creux  au 
milieu  de  la  farine  ,  mettez-y  du  fel  autant  qu’il 
en  faut  pour  faler  ladite  farine  ,  ajoutez  un  peu 
de  canelle  en  poudre  ,  de  la  rapure  de  citron  bien 
menue  ,  un  peu  de  1  ifcuiî,  d’amandes  amères  , 
de  celui  de  fleur  d’orange  ,  un  peu  d’iris ,  le  tout 
bien  en  poudre;  delaytz  cela  avec  cinq  ou  fix 
jaunes  d’œufs  r  maniez  bien  le  tout  à  force  de 
bras  ,  roulez-la  comme  un  petit  rouleau,  &  la 
coupez  par  tranches  de  l’épaifleur  d’un  travers 
de  doigt  ;  formez-en  plufieurs  petites  abaifles  * 
auxquelles  vous  donnerez  cinq  coups  de  videlle» 
pour  avoir  la  facilité  de  les  entrelalfer  ,  puis 
faites  -les  frire  dans  de  la  friture  ,  telle  que  vous 
•jugerez  à  propos  ,  félon  le  jour.  Etant  frits  de 
belle  couleur  ,  tirez-les  de  la  poêle  ,  &  les 
egoutez  :  poudrez-!es  de  fucre  fin  ,  &  les  gla¬ 
cez  avec  la  pelle  rouge  ou  au  four  ,  &  ferve*£. 
pour  Entremets. 

Beignets  de  Tain  à  chanter . 

Prenez  telle  quantité  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  de  Pain  à  chanter  ,  félon  la  grandeur  du 
plat  que  vous  voulez  faire  ;  coupez-les  tous  en- 
rond  de  la  grandeur  d’ jn  écu  :  mettez  fur  chacun 
gros  comme  une  petite  noix  de  confitures  ,  &  les 
couvrez  d’un  pareil  rond  de  pain  à  chanter  ,  ap~ 
platiflez»  les  un  peu.  Quand  ils  font  tous  faits  » 
on  les  trempe  l’un  après  l’autre  dans  une  pâte 
faite  delà  maniéré  fuivante.  On  met  une  chq,- 
pinedevin  blanc  dans  une  cafferole  y  avec  gros 
comme  une  noix  de  beurre  frais  ,  qu’on  fait 
fondre  fur  le  feu  ;  enfuite  dans  une  autre  caf- 
iêroîe  on  délaye  deux  poignées  de  farine  avec 
le  vin  blanc.  Quand  elle  eli  bien  délayée  &  me» 
ice  avec  le  vin  3  on  doit  prendre  garde  qu’elle 
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ne  foït  ni  trop  lipide  ,  ni  trop  épaiffe;  il  faut  y 
ajouter  trois  blancs  d’œufs  foiiettés,  bien  mêler 
le  tout  enfemble.  Faites  chauffer  la  friture  y 
trempez  les  beignets  dans  la  pâte  ,  faites-les  frire- 
de  belle  couleur  ,  tirez-les  de  la  friture  ,  égou- 
tez-les  fur  un  linge  blanc  ;  arrangez-les  enfuite 
fur  une  feuille  de  cuivre  ,  poudrez-les  de  fucre 
fin  ;  glacez-les  au  four  ou  à  la  pelle  rouge  ;  dref 
fez  -  les  proprement  ,  &  fervez  pour  Entre¬ 
mets. 

Ces  beignets  fe  font  avec  toutes  fortes  dé¬ 
confitures. 


Beignets  de  Savoye. 

Prenez  un  demi-fetier  de  crème  ,  un  demi-fe- 
tier  de  lait  ,  un  carteron  de  farine  de  ris  ;  détrem¬ 
pez  cela  comme  une  crème ,  ajoutez-y  du  fucre- 
en  poudre;  paflez  le  tout  dans  une  étamine  fur  une 
cafferole  ;  mettez-y  un  peu  de  fel  &  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ;  faites  cuire  cela  à  pe¬ 
tit  feu  fur  un  fourneau  :  quand  cela  cft  cuic 
comme  une  crème  ,  laiffez  le  refroidir  ;  cou- 
pez-le  en  morceaux  gros  comme  des  noifettes  : 
détrempez  un  peu  de  farine  dans  du  vin  de 
Champagne  r  roulez-les  dedans  ;  faites  des 
cailles  de  papier  ,  rangez-les  dedans  ,  autant 
qu’il  en  peut  tenir  ;  faites  chauffer  du  beurre 
fondu  ,  ou  du  fain-doux  ;  quand  il  eft  bien 
chaud  ,  renverfez-les  dedans.  Il  faut  en  mettre 
peu  à  la  fois  ,  de  crainte  qu’ils  ne  s'attachent*. 
Quand  ils  font  bien  frits  &  de  belle  couleur  ,  ti- 
rez-les ,  &  les  faites  bien  égoutter.  Mettez-les 
dans  un  plat ,  poudrez-les  de  fucre  ,  te  les  fer— 
vez  pour  Entremets. 

Beignets ,  gros  Beignets  au  f  cmage  ,  ou 
Ramequins  frits. 

Faites  bouillir  dans  une  cafferole  un  bon  de- 
mi-fetier  d’eau  ;  mettez  y  un  bon  demi  quar¬ 
teron  de  beurre  frais  3  autant  de  fromage  d$ 

M  ij 
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Brie,  un  peu  de  ParmeGin,  uo  peu  de  Gruîerü 
coupé  bien  mince,  peu  de  Tel  ,  a  caufe  du  fro¬ 
mage..  Quand  le  tout  eft  bien  fondu  ,  jetiez- 
y  de  la  farine  peu  à  peu ,  autant  que  cela  en  peut 
boire  ,  en  remuant  toujours  fur  le  fourneau  à 
force  de  bras  ,  comme  les  beignets  à  l’eau  \ 
lorfque  celafe  détache  de  là  caflerole,  retirez- 
la  de  deffus  le  feu>  laiffez  un  peu  refroidir  ,  & 
y  délayez  des  œufs  entiers.  Il  faut  que  la  pâte- 
ne  foit  pas  trop  liquide  ;  tournez  les  beignets- 
avec  la  main  ou  autrement,  de  la  grolfeur  d’un 
œuf ,  rangez-les  fur  du  papier  de  fain- doux  fon¬ 
du.  Faites  chauffer  la  friture  un  peu  plus  que. 
tiède  >  renverfez  les  beignets  qui  font  fur  le  pa¬ 
pier  dans  la  friture  ;  laiffez-les  frire  une  demi- 
heure,  Etant  cuits  &  de  belle  couleur ,  tirez-les 
Si  les  égouttez.  Dreffez-les  &  les  fervez  fans 
lucre  pour  Entremets, 

Beignets  à  la  Quanda. 

Caffez  fîx  neufs  battez-les  bien  ,  déîayez-y 
tm  peu  de  farine  ,  mettez.y  du  fel  ,  &  la  ra¬ 
yure  d’un  citron  verd  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange 
&.  de  la  canelle  en  poudre  •,  délayez-y  peu  à  peu 
un  demi- fetier  de  lait.  Il  faut  que  la  pâte  fois 
un  peu  épaifle  ;  délayez  enluite  dans  une  autre 
caflerole  de  la  farine  avec  un  poiffon  d’eau  -  de- 
vie,,  que  cela  foit  un  peu  épais*,  verfez  l’autre 
pâte  où  font  les  œufs  peu  à  peu  dedans  ,  en  dé¬ 
lavant  bien  le  tout  enfemble.  Faites  chauffer  du 
fain-doux  ;  quand  il  fera  chaud,  trempez  le  fer 
à  beignets  dedans  pour  qu’il  chauffe  ;  tirez-le  * 
&  le  trenjpez.  a.uffi  tôt  dans  la  pâte  :  remettez-Jé 
dans  la  friture  ,  pour  que  la  pâte  fe  détache  du 
fer  qu’elle  cuife  dans-  la  friture  Continuez 
toujours  de  même  ,  jufqu’a  ce  que  la  poêle  & 
ftâre;  foit  pleine  de  beignets.  Les  beignets  étant: 
cutis» de- belle  couleur ,  tirez-les  &  les  égouttez». 
Kâeojxmieucez.  continuez  toujours  -  jufqu'à 
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ire  qu'il  n’y  ait  plus  de  pâte.  Enfuite  rangez  las 
fur  une  feuille  de  cuivre  j  poudrez-les  de  fucre 
fin  ,  mettez-les  au  four  pour  les  glacer  ,  ou vou3 
fervez  de  la  pelle  rouge.  Quand  ils  font  glacés* 
dreflez-les  dans  un  plat  ,  &  les  fervez  pour  En- 
tremets. 

Beignets  d’ Anchois. 

Otez  l’arête  de  dix  anchois  ,  faites-les  del- 
faler  ;  à  la  place  de  1  arête  ,  mettez  une  farce 
faite  avec  un  peu  de  volaille  cuite  à  la  broche  , 
du  lard  râpé  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  s 
une  pointe  d’ail ,  point  de  fel.  Liez  de  quelques 
jaunes  d’œufs ,  trempez-les  dans  une  pâte,  faites- 
les  frire  de  belle  couleur  ,  &  fervez  à  fec  fans 
perfil  frit. 

Beignets  d’ Animellcs. 

Otez  les  peaux  de  deux  paires  d’Animelles  J 
eoupez-les  en  quatre  ,  poudrez-les  de  fel  &  de 
farine  ;  faites-les  frire  fur  le  champ  avec  du  fain- 
doux  bien  chaud  :  ayez  une  pâte  toute  prête  , 
fiiite  avec  de  la  farine  ,  une  bonne  cuillerée 
d’huile  fine,  un  peu  de  fel  délayé  avec  du  vin 
blanc  ,  que  vous  mettrez  dedans  les  animelles 
fortant  de  la  poêle  :  refaites  les  frire  de  belle 
couleur ,  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Beignets  en.  lacs  d3 Amour. 

Metttez  dans  une  caflerole  un  demi-fetier 
d’eau  ,  de  bon  beurre  ,  un  demi  quarteron  de 
fucre  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ,  du  citron 
verd  râpé.  Quand  tout  bout ,  ajoutez  autant  de 
farine  que  l’eau  en  peut  boire  ;  tourirez  fans 
ceffe,  ufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  bien  détachée* 
&  qu’elle  quitte  la  cafferole  ;  inettez-la  enfuite 
dans  un  mortier  bien  propre  ,  mettez-y  trois 
bi [cuits  d’amandes  amères.  ,  &  un  œuf  à  la 
fois  -,  pilez  la  pâte,  &  continuez  de  mettre  des 
œufs  un  à  un  ,  jufqu’à  ce  que  la  p.ve  devienne 
maniable ,  cependant  un  peu  ferme  }  beurre» 
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«des  morceaux  de  papier  blanc  ,  mettez  de  cettfi 
pâte  fur  des  papiers  en  figure  des  lacs  d’amour  ? 
faites  chauffer  de  la  friture  ,  mettez-y  vos  pa¬ 
piers  ,  peu  à  la  fois,  &  faites  frire  ces  beignets: 
îls  fe  détacheront  à  mefiure  qu’ils  cuiront.  Quand 
ils  feront  cuits ,  glacez  les  avec  du  fucre-  &  la 
pelle  rouge  ;  tenez-les  chaudement ,  jufqu’à  ce 
vous  les  ayiez  tous  finis  ,  &  les  fervez  le  plu® 
chaud  que  vous  pourrez. 

Beignets  à  la  Jardinière  de  plufieurs  façons. 

Prenez  de  la  fleur  de  fureau  ,  faites-en  des  pe^ 
îits  bouquets  ,  ou  fi  vous  voulez  prenez  du  pe¬ 
tit  pourpier  qui  foit  tendre  ;  faites-en  des  petits  . 
bouquets  :  vous  pouvez  encore  prendre  des  pe¬ 
tites  feuilles  de  vignes  les  plus  tendres  ;  ôtez- 
en  la  g rolfe  côte  ,  prenez  ce  que  vous  jugerez  à 
propos  de  ces  trois  :  la  façon  de  les  accommo¬ 
der  eft  lamême.  Mettez-les  dans  un  p'at  avec 
du  fucre  fin  ,  du  citron  verd  râpé,  un  peu  d’eaia 
de  fleurs  d’orange  ,  de  la  canelle  en  poudre  ,  ura 
verre  d’eàu-de-vie  :  faites-les  mariner  trois  ovr 
quatre  heures  ,  retournez  les  de  tems  en  terns. 
Mettez  dans  une  callerole  deux  poignées  de  fa¬ 
rine  ,  une  cuillerée  d’huile  &  vin  blanc  ,  deux 
®eufs  (  foiiettez  les  blancs  )  du  fel  fin  ;  délayez 
bien  cette  pâte  ,  mettez  égoutter  ce  que  vous 
avez  mis  mariner  à  l’eau-de-vie  :  détrempez-le§ 
dans  delà  pâte  ,  faites-les  ftire  de  belle  cou¬ 
leur  ,  retirez -les  de  la  friture  ,  mettez-les  égou- 
rer  fur  un  linge  blanc  ,  glacez  avec  du  fucre  Ss 
la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pommes  à  la  fainr  Clou. 

Pelez  fept  ou  huit  pommes  de  reinettes  bietî 
faines  &  bien  faites  ;  lai  fiez.  -  leur  un  petit  bout 
de  queue,  coupez  le  côté  de  la  queue  en  façon, 
de  petit  couvercle  ,  pour  qu’on  puiffe  le 
remettre  ;  vuidez-les  de  ce  côté  là  avec  une 
petite  cuiller  »  prenez  garde  de  percer  te 
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pomme  dans  aucun  endroit  ;  mettez,  ces  pcmnaes 
&  leur  petit  couvercle  dans  une  terrine  pour 
les  faire  mariner  quatre  ou  cinq  heures  avec  un 
verre  d'eau  dc-vie,  un  quarteron  de  lucre,  des 
zeftes  de  citron  verd  ,  de  a  canelle  en  bâton ,  de 
l'eau  de  fleur  d’orange.  Quand  el  es  font  bien 
matinées  ,  mettez  les  égoutter,  &  les  rempliriez 
de  marmelade  d'abricots.  Couvrez -les  de  leurs 
petits  couvercles  de  façon  qu’ils  tiennent.  On 
peut  pour  cela  les  tremper  dans  un  jaune  d’œuf  r 
faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  deux  œufs  ,  urr 
peu  de  îel ,  un  demi  verre  d’huile  ,  délayez  avec 
du  vin  blanc  ,  trempez  les  pommes  dedans , 
faites  les  frire  de  belle  couleur  ,  glacez  avec  du 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  a  la  Romaine. 

Détrempez  trois  cuillerées  à  bouche  de  fa¬ 
rine  avec  cinq  œufs  jaunes  &  blancs  ,  une  cho- 
pin.e  de  crème;  mettez-y  trois  bifcuits  ,  amandes 
amères  écrafées  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange  „ 
du  citron  verd  râpé  ,  un  morceau  de  fucre ,  de 
la  canelle  en  poudre  ;  mettez  la  crème  fur  le 
feu  ,  faites-la  cuire  pendant  une  demi-heure  en 
îa  tournant  ,  confervez  -  la  toujours  épaille» 
Quand  elle  eflbien  cuire, laiiTez-!a  refroidir,  cou- 
pez-la  en  petits  morceaux  en  forme  de  boutons; 
délayez  deux  œufs  avec  de  la  crème  ,  trempez 
dedans  les  morceaux  de  beignets  ,  faites-les 
frire  dans  du  fain-doux  ;  quand  ils  font  frits 
de  belle  couleur  ,  glacez  avec  du  fucre  &  la 
pelie  rouge* 

Beignets  à  la  Neclle. 

Délayez  une  bonne  poignée  de  farine  avec 
cinq  œufs  &  un  demi-fetier  de  crème  ;  mettez-y 
un  peu  de  fel  ,  du  fucre  ,  du  citron  verd  râpé  v 
de  l’eau  de  fleur  d’orange  ;  mêlez  le  tout  en- 
femble  ,  beurrez  une  caiferoe,  mettez-y  de  la 

crème  :  couvrez  la  caife;8>ie ,  faites  cuire  à  trè^ 
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petit  feu  defTus  &  deflous.  Quand  elle  efl  cuite ^ 
eoupez-la  en  petits  morceaux  longs  &  quarrés  7 
donnez  à  chaque  bout  deux  coups  de  couteau, 
en  forme  de  croix  :  faites-les  frire  dans  du  fain- 
doux.  Etant  bien  cuits  &  de  belle  couleur  ,  gla- 
cez-les  avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  Confitures. 

Prenez  des  confitures  qui  ne  (oient  pas  liquides* 
comme  gelée  de  grofeilles  ,  marmelade  de 
pommes  ;  irempez  légèrement  dans  l’eau  de 
grands  pains  à  chanter  ,  envelopez  dedans  1er 
confitures,  &  les  trempez  dans  une  pâte  à  frirer 
que  la  pâte  (bit  un  peu  épaiffe ,  afin  qu’ils  ne 
crèvent  point  dans  la  poêle.  Retirez-les  quand' 
ils  font  frits ,  glacez-les  avec  du  lucre  &  la  pelle 
«ou ge.  * 

Beignets  de  Pâte. 

Pour  faire  cette  farine ,  mettez  un  demi-le¬ 
vier  d’eau  dans  une  cafferole  fur  le  feu  ,  aves 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  un  petit  mor¬ 
ceau  de  lucre  ,  un  peu  de  citron  verd  râpé. 
Quand  l’eau  bout  ,  mettez-y  de  la  farine  ,  au- 
Vant  que  l’eau  en  peut  boire  ;  tournez  toujours. 
Si  la  faites  bien  deffecher.  Retirez-la  du  feu  *, 
tt'hangez-la  de  cafferole,  délayez-y  des  œufs*, 
autant  que  la  pâte  en  peut  boire ,  mais  qu’elle 
ne  foit  pas  trop  liquide.  Etendez  la  pâte  fur  un1 
plat-fond  ;  faites  chauffer  la  friture,  mais  qu’elle 
ne  foit  pas  trop  chaude  j  couche /-les  avec  le 
manche  d’une  cuiller  de  cuivre  ,  en  les  trem¬ 
pant  de  tems  en  tems  dans  la  friture ,  afin  qu’ils:, 
fé  détachent  mieux»  Remuez  toujours  la  poêle*, 
faites  cuire  à  petit  feu  7  retirez-les  quand  ils  fone- 
cuits ,  jettez  par  deffus  du  fue re  fin  ,  fervez  les  le 
plus  promptement  que  vous  pourrez  ,  parce 
qu’ils  fe  ramolh'ifent.. 


Beignets  de  Poulardes-. 

irenez  une  Poularde  Déferte  *  coupez-îas 

paie 
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f>ar  filets  faites  la  cuire  dans  une  braife  pour  ui 
donner  du  goût.Retirez-la  &  la  mettez  égoutter; 
trempez  chaque  morceau  dans  une  pâte  à 
frire  ;  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  les 
fervez  garnis  de  perfil  frit.  Voyez  au  mot  de 
Pâte  ,  les  propriétés  des  Be  gnets. 

BELIER  ,  Ariei  ,  le  mâle  des  Brebis  qui  en¬ 
gendre  les  Agneaux.  Sa  chair  a  une  odeur  dé¬ 
plaçante  ,  &  un  goût  prevue  aufli  rance  que 
celui  du  Bouc.  On  n’en  fait  point  d’ufage  err 
cuifine  ,  &  il  n’efi:  utile  à  la  campagne  ,  que 
pour  la  multiplication  des  Troupeai  x. 

BEQUEFIGUE  ,  Ficedula  ,  Oifeau  ainfi  nom¬ 
mé  ,  parce  qu’il  aime  beaucoup  les  fi  ues.  Les 
Bequefi^ues  habitent  plus  volontiers  dans  les  en¬ 
droits  où  il  y  a  beaucoup  de  figues  &  de  rai- 
fins  ,  comme  en  Provence  &  en  Italie.  Leurs 
plumes  changent  de  couleur  en  automne  ;  elles 
paroiflent  aulîi  changer  de  figure  :  apparemment* 
dit  M.  Lemery  ,  parce  qu’e.les  muent ,  &  qu’elles 
font  devenues  plus  grandes.  Elles  ont  alors  le 
fommet  de  la  tête  noir. 

Les  Bequefigues  contiennent  beaucoup  d’huile 
&  de  fel  volatil. 

Elles  font  d’un  goût  délicat  &  exquis  ;  elles 
nourrillent  beaucoup,  produifent  un  bon  fuc, 
fortifient  l’eftomac  ,  fe  digèrent  Tes  facilement; 
&  félon  l’obfervation  de  Pifanelle  ,  ceux  qui 
en  mangent  un  grand  nombre  ,  paffent  toure  la 
journée  avec  beaucoup  de  gayeté  ;  &  vérita¬ 
blement,  dit  Nf.  Lemery  , comme  elles  (ont  fort 
tendres  &  délicates,  qu’elles  (ont  dans  un  exer¬ 
cice  (utfifant  pour  jouir  d’une  tranfpiration  libre, 
qu’elles  fe  nourriffent  de  bons  alimens ,  &  qu’elles 
ont  des  principes  purs  &  exaltés ,  il  n’eft  pas 
étonnant  qu’elles  produifent  de  bons  effets. 

On  doit  les  choifir  jeunes,  grafies,  tendres,' 
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&  principalement  quand  les  figues  &  les  raifins 
font  mûrs. 

Quand  elles  font  devenues  vieilles ,  leur  chair 
eil  coriafle  &  difficile  à  digérer. 

Elles  conviennent  à  toute  forte  d’âge  &  de 
tempérament. 

Les  Bcquefigues  font  fort  graffes  dans  la  fài— 
fon  des  figues.  Ces  oifeaux  fe  mangent  rôtis  ; 
ils  ne  veulent  être  que  plumés  :  on  en  coupe  la 
tête  &  les  pieds  -,  &  en  cuifant  à  la  broche  ,  on 
les  poudre  de  pain  râpé  &  de  fel.  On  les  fert 
avec  jus  d’orange  ,  fel  &  poivre. 

BETE  ,  Bcta  ;  il  y  a  deux  eTpèces  principales 
de  bete  ou  poirée  , l’une  blanche.l’autre  rougerla 
rouge  eft  auffi  de  deux  efpèces,!a  première  n’eft 
différente  de  la  poirée  blanche  que  par  fa  couleur 
rougetlafeconde  a  des  feuilles  plus  rouges  &  plus 
petites  que  la  première  ,&a  une  racine  très-grof- 
fe,  remplie  d’un  fuc  fanguin ,  ayant  une  figure 
approchante  de  celle  d’une  rave,  d’où  lui  vient 
îe  nom  de  beterave. 

On  fè  fert  en  alimens  des  feuilles  de  la  poirée 
blanche  &  de  la  première  efpèce ‘de  poirée  rou¬ 
ge.  On  doit  les  choifir  tendres ,  charnues  , 
luifantes ,  pleines  de  fuc  &  d’un  goût  nitreux. 

Elles  contiennent  peu  d’huile,  beaucoup  de 
fel  effentiel  &  de  phlegme. 

Par  la  qualité  nitreufe  de  leur  fuc  délayé 
par  une  fuffifante  quantité  de  parties  aqueufes  , 
elles  lâchent  le  ventre  &  purifient  le  fang  ; 
mais  elles  fe  digèrent  un  peu,4  difficilement  & 
caufent  des  flatulences  ,  parce  qu'elles  contien¬ 
nent  un  fuc  épais ,  &  greffier  qui  demeure  nuel- 
que-tems  dans  l’eftomac  ,  avant  que  d’être  par¬ 
faitement  atténuées. 

Elles  conviennent  aux  jeunes  gens  d’un  tem¬ 
pérament  chaud  &  bilieux  ;  mais  les  vieillards, 
es  phlegmatiques  ,  &  ceux  qui  ont  l’eftomac 
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fotbles  doivent  en  ufer  très-rarement  &  trcs-£o- 
brement. 

Les  Betes  font  beaucoup  d’ufage  en  cuifine  : 
on  s’en  fert  pour  faire  des  Farces ,  &  les  cardes  le 
mangent  à  la  fauffe  blanche.  Les  Betes  Ce  mettent  . 
aulïi  dans  les  potages ,  tant  gras  que  maigres. 

BETLRAVb,  Beta  Ruhr  a  ,  efpèce  de  bete 
ou  poirée groffe  racine  remplie  d’un  fuc  rouge 
comme  du  fang  ,  &  faite  en  rave  qui  pouffe  des 
feuilles  rouges,  luifan;es&  charnues. 

On  doit  choilir  ces  racines  bien  nourries, 
groffes  ,  tendres,  d’un  goût  doux  &  agréable. 

Elles  ont  les  memes  propriétés  que  les  betes 
ou  poirées.  Elles  font  plus  nourriffantes  que  les 
feuilles  ;  elles  épaiffiffent  le  lang  ;  mais  com¬ 
me  elles  paffent  affez  facilement ,  on  peut  en 
manger  de  tems  en  tems ,  lans  craindre  d’en 
être  incommodé. 

La  Beterave  pour  être  une  efpèce  de  légu¬ 
me  commun  ne  doit  pas  être  méprifé.  On  fait 
cuire  cette  racine  ou  dans  l’eau  ,  ou  dans  le  four 
ou  fous  la  cendre  ,  &  on  en  ôte  la  peau  pour 
les  manger,  ou  frites  ou  en  fhlade. 

Beteraves  frites. 

Vos  beteraves  cuites  au  four  ,  &  pelées 
coupez-les  en  tranches  de  l’épaiffcur  d’un  bon 
doigt ,  mettez-les  tremper  dans  une  pâte  claire, 
faite  avec  des  œufs  ,  ou  fans  œufs,  faites  les 
frire  dans  du  beurre  afiné,  étant  frites ,  fervez- 
les  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets  , 
avec  du  jus  de  citfon.  On  s’en  fert  Ci  l’on  veut 
pour  garnir  d’autres  plats  en  maigre. 

Autre  façon. 

On  coupe  de  la  tête  â  la  queue  en  maniera 
de  foies  ces  beteraves,  de  l’épaiffeur  de  trois 
ou  quatre  écus  ;on  les  met  tremper  dans  une 
pâte  claire  faite  de  vin  blanc,  fleur  de  farine, 
crème  douce  ,  jaune  &  blanc  d’œuf  crud  (  pius 
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de  jaune  que  de  blanc)  poivre  ,  Tel  ,  &  clous 
de  girofle:  on  les  tire  de  cette  pâte,  &  on  les 
poudre  de  farine,  mie  de  pain  &  perfil  haché. 
On  les  fait  frire  enfuite  &  étant  féches  ,  on  les 
fert  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets. 

Beteraves  frlcajjees. 

Quand  les  beterdaves  ont  été  cuites  dans 
l’eau  ,  au  four,  ou  lüus  la  cendre  ,  on  en  ôte  la 
peau,  on  les  coupe  par  roiielles  allez  minces, 
&  on  les  fricafle  avec  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  , 
hachés ,  un  peu  d’ail  (  pour  ceux  qui  l’aiment  ) 
une  pincée  de  farine  ,  du  vinaigre  luffifamment  , 
fel,  &  poivre  ;  on  fait  bouillir  le  tout  un  quart- 
d’heure  ,  &  on  le  fert  chaudement. 

Beteraves  en  Salade. 

Cette  falade  fe  fait  comme  les  autres ,  avec 
huile,  vinaigre  ,  lel ,  &  poivre  ;  elle  fert  aufli  de 
garniture  aux  autres  falades ,  &  on  la  mêle  avec 
d’autres  falades.  Voyez  SALADE. 

BEURRE  ,  Butyrum.  Le  beurre  contient  la 
partie  huileufe  du  lait.  Ainfi  cet  Aliment  four¬ 
nit  ,  fur  tout  avec  le  pain  &  l’eau  ,  une  nour¬ 
riture  excellente  ,  convenable  à  tous  les  genres 
de  vie  &  de  tempéramens.  Il  faut  feulement 
remarquer  par  raport  au  beurre,  que  plus  il  eft 
nouveau  ,  plus  il  eft  gracieux  &  fain.  11  devient 
defagréable  au  goût  &  rance  en  vieilliffant.  Son 
tropgrand  ufage  relâche  les  fibres  de  l’eftomac, 
diminué  leur  tention  ,  &  caufe  des  naufées. 
Le  fromage  joint  au  beurre  nourrit  aufli  beau¬ 
coup. 

Quand  le  beurre  efl  frais ,  fes  principes  hui¬ 
leux  &  falins  font  étroitement  unis  enfemme; 
il  en  eft  plus  agréable  &  plus  falutaire.  Quand 
il  eft  trop  vieux  ,  la  fermentation  intérieure  a 
défunt  ces  mêmes  principes  :  il  eft  un  peu  âcre, 
huileux  &  defagréable.  Pour  empêcher  cette 
fermentation  on  le  fale.  Le  fel  bouche  les  po- 
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res  du  beurre  ,  empêche  l’air"  d’y  entrer  avec 
afTez  de  liberté  pour  communiquer  aux  par-» 
ties  inlènfibles  un  mouvement  intérieur  qui  dé* 
truiroit  leur  arrangement. 

Les  principes  huileux  &  balfamiques  que  con¬ 
tient  le  beurre,  font  propres  à  rétablir  les 
parties  folides  du  corps,  en  $’y  accrochant,  & 
à  adoucir  ,  &  embaralfer  les  humeurs  acres. 

Mais  fi  on  en  ufe  avec  excès,  ces  mêmes 
principes  humedent  tellement  les  fibres  de  l’efi- 
tomac  qu’ils  leur  font  perdre  leur  relfort ,  & 
cette  partie  furchargée  d’une  matière  grafle  fait 
des  efforts  pour  la  rejettera  de-là  les  envies 
de  vomir. 

Quelques  Sonnes  qualités  qu’ait  le  beurre  , 
foit  en  afiaifonnement ,  foit  en  aliment,  il  ne 
convient  pas  à  toutes  les  conftitutions ,  &  les 
perfonnes  d’un  tempérament  bilieux,  doivent 
en  éviter  le  fréquent  ufage  parce  que  les  par¬ 
ties  huileufes  &  grailès  dont  il  efi  chargé,  s’en¬ 
flamment  fort  aifément  &  fe  tournent  en  bile. 
Si  le  beurre  éprouve  le  feu  ,  fi  on  le  fait  roufiir 
ou  frire, d’humedant  &  rafraîchiflant  qu’il  étoit,il 
devient  plus  propre  à  pervertir  les  alimens  qu’à 
les  aflàilonner  ,  en  contradant  une  âcreté  dan- 
gereue.  Le  beurre  brûlé  fe  tourne  tout  d’un 
coup  en  bile  ,  &  excite  dans  le  fang  des  fermen¬ 
tations  vicieufes. 

Le  beurre  eft  une  huile féparée  du  lait;  or 
tout  ce  qui  eft  huileux  s’enfimame  aifément  dans 
nos  corps  pour  peu  qu’on  l’ait  laide  trop  exalter 
fur  le  feu.  de-là  les  rapports  quecaufent  ordinai- 
remens  les  fauiïes  au  beurre  roux  ,  &  les  fri¬ 
tures. 

•  Il  faut  donc,  dit  M.  Andry,  que  les  aflai- 
fonnement  qui  fe  font  avec  le  beurre  ,  foient 
préparés  de  manière,  ou  que  le  feu  qu’on  y 
emploie  foi:  très  doux,  ou  que  le  feu  ,  s'il  eft 

Niij 
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violent  ,  foit  corrigé  par  une  fuffilante  quantité 
d’eau  ,  qui  l’empêche  d’agir  trop  immédiate¬ 
ment  Yur  une  fubftance  aufli  inflammable  que  le 
beurre. 


Ufage  du  beurre  pour  la  Ciùfine. 

Comme  la  bonne  qualité  du  beurre  efl  très-' 
effentielle ,  pour  tout  ce  qu’on  accommode  en 
cuifina,  &que  les  meilleurs  mets  ne  valent  rien 
quand  le  beurre  Te  fait  fentir  >  il  efl  néceffaire 
que  les  Cuifiniers  &  les  Cuifinieres  s’attachent 
a  le  bien  connoître  ,  &  qu’ils  mettent  le  prix 
qu’il  faut  pour  l’avoir  bon. 

Le  meilleur  efl  celui  qui  efl  jaune  naturelle¬ 
ment.  Le  blanc  n’eft  pas  à  beaucoup  près  d  un 
gofit  fi  agréable.  11  y  a  des  beurres  d’un  jaune 
falfifié,  &  qui  fe  fait  avec  le  fuc  d’une  plante, 
appellée  barbote.  Le  jaune  efl  plus  foncé  que 
celui  qui  efl  naturel  au  beurre  ;  &  fe  diflingue 
aifément  ,  quand  on  veut  s’y  appliquer.  Pour 
cet  effet  on  le  porte  au  nez  ,  &  on  lent  s’il  n’a 
point  un  goût  de  rance. Les  beurres  de  Mai  &  de 
Septembre  font  les  plus  eflimés  par  la  bonté  des 
herbes  que  les  vaches  broutent  dans  ces  tems«* 
là  j  &  qui  donnent  à  leur  lait  un  très-bon  goût. 
C’efi  dans  ces  deux  faifons  que  les  perfbnnes 
prévoyantes  &  ménagères  font  leurs  proviiîons, 
foit  pour  èn  fondre,  ou  pour  faler. 

Maniéré  de  fondre  le  Beurre. 

Sur  trente  livres  de  beurre  qu’on  met  dans 
un  chaudron  bien  propre  ,  on  met  quatre  clous 
de  girofle ,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deux 
oignons  ;  on  fait  cuire  ce  beurre  pendant  trois 
heures  à  petit  feu,  fans  l’écumer  ,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  clair  ,  fin.  Vous  le  retirez  auprès  du 
feu  ,  pour  le  laiffer  repofer  une  heure.  Vous 
l’écumez  enfuite  ,  &  le  verfez  doucement  dans 
des  pots  de  grais.  On  paffe  le  fond  du  beurre 
au  travers  d’un  tamis.  Quand  les  pots  font 
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pleins  on  les  porte  à  la  cave  ,  &  étant  froids 
on  les  couvre  de  papier  ,  &  d’une  ardoife.  Ce 
beurre  fe  garde  long-tems  fans  fe  gâter. 

Façon  du  Beurre  falé. 

La  façon  du  beurre  falé  eft  très-bonne,  quand 
il  e§  bien  façonné.  Après  l’avoir  lavé  plufieurs 
fois,  pour  lui  faire  fortir  fon  lait  ,  on  en  prend 
deux  livres  à  la  fois  ,  qu’on  met  fur  une  table 
bien  nette.  On  l’étend  avec  un  rouleau  ,  com¬ 
me  un  morceau  dé  pâte  ,  de  l’épaiffeur  d’un 
doigt ,  on  répand  du  fel  deffus  en  raifonnable 
quantité,  on  plie  le  beurre  entrois  ou  quatre  , 
on  le  repétrit  de  cette  façon  ,  jufqu’à  ce  que  le 
beurre  foit  bien  mêlé  avec  l^fel- 

On  continue  de  cette  façon  deux  livres  par 
deux  livres.  On  le  met  à  mefure  dans  des  pots 
de  grais,  bien  propres ,  on  le  prefie  bien  avec  la 
main,  pour  qu’il  ne  refte  point  de  vuide.  Quand 
les  pots  font  pleins  ,  on  prend  du  fel  qu’on  fait 
fondre  avec  un  peu  d’eau,  qu’on  met  fur  la  fu- 
perficie  des  pots.  On  le  porte  à  la  cave  pour  le 
conferver  ,  &  on  les  couvre  de  la  même  façon 
que  les  pots  de  beurre  fondu. 

Beurre  frifé  &  filé. 

On  prend  une  ferviette  pleine  ,  fine  &  bien 
fofte  :  On  l’attache  par  les  deux  bouts  à  un 
crampon  de  fer  ;  on  noue  les  deux  autres ,  en 
forte  qu’on  puifle  mettre  un  bâton  entre  la  fer¬ 
viette  ,  &  le  nœud  :  on  met  une  livre,  ou  une 
demi  -livre  de  bon  beurre  frais  dans  la  ferviet¬ 
te  ,  Si  deffousune  terrine  pleine  d’eau  fraiche, 
pour  recevoir  le  beurre  fortant  de  ladite  fer¬ 
viette  ,  en  la  tournant  ,  &  en  la  ferrant.  Ce¬ 
la  fait ,  on  ramalfe  le  beurre  ,  &  on  le  drelfe 
fur  une  afiiette  ,  pour  le  fervir  ,  comme  on 
le  juge  à  propos  ,  au  commencement  du  repas 
avec  la  loupe  dans  les  jours  maigres,  ou  au 
deffert.  « 

N  ir. 
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BICHE  ,  Cerva.  C’eft  la  femelle  du  cerf,  el¬ 
le  a  à  peu  près  les  memes  qualités  mais  elle  a 
cela  de  commun  avec  la  plupart  des  femelles  des 
autres  Animaux, que  fa  chair  eft  molaire, &  n’eft 
pas  fi  bonne  à  manger,  que  celle  de  fon  mâle. 

Cependant  la  chair  d’une  jeune  Biche  eft  a  fiez 
.délicate  ,  &  allez  agréable  au  goût;  mais  quand 
elle  eft  en  chaleur ,  on  ne  doit  point  en  ufer. 
Voyez  à  l’article  Cerf ,  fes  qualités.  On  l’ac¬ 
commode  en  cuifine  ,  comme  le  Cerf. 

Il  faut  la  faire  tremper  de  même  dans  une 
marinade  après  l’avoir  piquée  de  menu  lard.  On 
i’avrofe  en  la  faifantrôtir  ,  &  étant  cuite  ,  on  y 
met  des  câpres  &  un  bon  coulis  dans  fon  dégoût 
pour  fervir  deflou^  ladite  Entrée  ,  &  on  la  fait 
mitonner  dans  fa  faaiTe. 

On  peut  aufti ,  quand  elle  eft  piquée  ,  mari- 
.tiée  &  rôtie  ,  envelopée  dans  du  papier ,  y  faire 
une  lauffe  douce  ,  avec  du  vinaigre ,  du  poivre  , 
du  fucre ,  de  la  canelle  ,  &  une  échalotte  en¬ 
tière.  Voyez  Cerf. 

BIERE,  Cerevtfia.  La  biere  eft  une  liqueur 
devenue  fpiritueufe  par  la  fermentation  ;  les  ma¬ 
tières  qui  entrent  dans  la  compofition  de  la  biere 
ioqt  l’orge  ou  ie  froment,  ou  enfin  quelqu’au- 
îre  efpècede  blé  que  l’on  a  réduite  en  une  farine 
grofïiére.  On  prend  une  certaine  quantité  de  cet¬ 
te  farine,  on  y  jette  de  l’eau  chaude,  ou  bien 
on  la  met  bouillir  dans  l’eau  pour  que  la  liqueur 
s’imprégne  des  principes  les  plus  adifs  delà  fa¬ 
rine  ;  on  la  coule,  on  y  fait  bouillir  de  nouveau 
des  fleurs  de  houblon  ou  un  peu  d’abfinthe  ,  ou 
d’autres  plantes  amères.  Quand  la  liqueur  a  bouil¬ 
li  un  tems  fuffifant,  on  l’agite  à  force  de  bras  , 
la  verlànt  &  la  reverfant  dans  dift'érens  vaifleaux  , 
pendant  qu’elle  eft  encore  bien  chaude.  C’eft  ce 
qu’on  appelle  braffer  :  puis  on  la  coule  ,  &  on 
la  laifle  fermenter.  Pour  exciter  cette  ferme  n- 
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tation,  on  y  jette  des  feces  de  biere  ou  quel- 
qu’autre  matière -.fermentative.  Enfin  quand  el¬ 
le  a  été  bien  dépurée  &  bien  clarifiée  ,  par  le 
fecours  de  la  fermentation  ,  on  la  verfe  dans 
des  tonneaux  &  on  la  garde.  Voilà  la  maniéré  la 
plus  ufitée  de  préparer  la  biere;elle  (e  fait  néan¬ 
moins  de  beaucoup  d’autres  ,  &  l’on  peut  dire 
que  chaque  Brafleur  a  la  fienne  particulière. 

Le  houblon  ou  les  autres  parties  amères  que 
l’on  mêle  avec  la  biere  ,  aide  à  raréfier  les  par¬ 
ties  groffieres  &  vifqueufes  du  froment,&  conferve 
la  bie>-e  en  empêchant  qu’elle  ne  s’engraiffe. 

La  biere  nefe  fait  pas  également  bonne  dans 
toutes  les  faifons  ,  non  plus  que  dans  tous  les 
pais.  La  conftitution  de  l’eau  varie ,  fui  van  t 
ces  circonftances  ,  &  rend  la  biere  plus  ou  moins 
bonne.  Le  tempérament  de  l’air  variant  aufïi 
fuivant  les  faifons  &  les  pais  ,  augmente  ou  di¬ 
minué  beaucoup  la  fermentation  &  la  dépuration 
de  la  liqueur.  Quand  il  fait  grand  chaud  ,  la  fer¬ 
mentation  de  la  biere  fe  fait  trop  fortement ,  il 
fe  fait  une  exaltation  ,&  un  dévelopement  trop 
confidérable  de  Tes  principes  qui  fe  dififipant  en- 
fuite  fort  aifément ,  parce  qu’ils  font  peu  rete¬ 
nus,  donnent  bientôt  lieu  à  la  liqueur  de  s  ai¬ 
grir  Ainfi  pendant  l’été,  on  cft  obligé  de  mê¬ 
ler  à  la  biere  que  l’on  fait  plus  de  houblon  que 
dans  le  printems  ,  pour  l’empêcher  de  s’aigrir. 
Le  printems,  furtout  fon  commencement,  efb 
plus  convenable  pour  faire  la  biere  que  l’autom¬ 
ne  ;  aufli  eflime-t  on  la  biere  de  Mars  pour  fon 
bon  goût ,  &  fa  durée  ;  fars  doute  que  la  confti¬ 
tution  particulière  de  l’air  &  de  l’eau  cft  plus  con¬ 
venable  en  cette  faifon  au  degré  de  fermentation 
néceffaire  pour  faire  de  bonne  biere  ;  ou  que 
les  matières  qui  entrent  ordinairement  d'ans  fa 
compofition  ,  comme  le  blé  &  le  houblon  font 
pieilleures  &  ont  plus  de  force  que  dans  l’automne* 
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Il  y  a  plusieurs  fortes  de  biere  qui  différent  paï 
leur  circoi  ft.ince  ;  car  les  unes  font  chargées , 
épaiffes  ,  troubles  ;  les  autres  font  claires  & 
limpide?  par  leur  couleur  ;  les  unes  font 
blanches  ,  les  autre?  jaunes  ,  les  autres  rouges 
par  leur  goût,  les  unes  font  douces  &  pénétran¬ 
tes  ,  les  autres  ameres  &  âcres  les  autres  pi¬ 
quantes.  Hiles  différent  encore  par  leur  âge  ,  car 
la  biere  nouvelle  a  un  goût  fort  différent  de  cel¬ 
le  qui  a  été  repofée  &  gardée.  Ces  différences 
procèdent  de  la  maniéré  dotit  la  biere  a  été  pré¬ 
parée  ,  des  différens  pais  où  elle  a  été  faite  , 
des  eaux  dont  on  s’eff  fervi ,  du  tems  auquel  on 
y  a  travaillé,  des  ingrédîens  qu’on  y  a  fait  en¬ 
trer  &  de  leur  proportion. 

La  biere  eft  une  bciffon  nourrilfante  &  humec¬ 
tante  par  les  principes  huileux  &  balfamiques 
que  le  blé  lui  a  fournis  en  affez  grande  quantité. 
Elle  eft  fort  apérkive  ;  prife  avec  excès,  elle  eni¬ 
vre  ,  parce  qu’elle  confient  beaucoup  de  parties 
(piritueufês  qui  produifent  i’iyrefle. 

La  biere  trop  nouvelle  contient  beaucoup  de 
parties  yifqueufes  &  acides  ,  qui  n’ayant  pas 
été  fuffifamment  atténuées  par  la  fermentation  , 
caufent  des  vents, ‘en  fe  raréfiant  dans  les  inte- 
ftins  par  la  chaleur  du  Corps.  Elle  excite  aufïi 
des  ardeurs  d’urine  ,  &  quelquefois  même  des 
efpèces  de  gonorrhées ,  en  s’arrêtant  aux  con¬ 
duits  de  l’urine, &  en  les  picotant  fortement.C’eft 
peut-être  ce  qui  fait  dire  à  quelqu’uns  que  l’u- 
fage  de  la  biere  étoit  pernicieux  aux  reins  & 
au  genre  nerveux, quoique  l’expérience  faffe  affez 
connoitre  que  cette  liqueur  eft  falutaire  On  re¬ 
médie  à  ces  mouvemens  en  buvant  un  peud’eau- 
de-vie  qui  divife  &  incife  ces  parties  vifqueufes 
&  qui  les  chaffe  des  endroits  où  elles  s’étoienc 
comme  cramponnées.  Ce  font  encore  ces  par» 
jties  qui  contribuent  à  rendre  Tivrelfe  de  la  biere 
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plus  longue  &  plus  dangereufe  que  celle  de  nos 
vins. 

La  biere  doit  être  choifîe  claire ,  de  belle  cou* 
leur,  d’un  goût  piquant  &  agréable,  l'ans^aiS5* 
greur,  mouffant  beaucoup  quand  on  la  verfe, 
&  n’étant  ni  trop  vieille,  ni  trop  nouvelle. 

La  biere  convient  en  tous  tems ,  à  tout  âge  „ 
&  à  tout  tempérament  ,  moins  cependant  aux 
perfonnes  grattes  &  repletes  qu’aux  autres. 

Elle  contient  un  efprit  inflammable  ,  com¬ 
me  celui  du  vin,  du  phlegme,  de  l’huile  noire 
&  de  l’efprit  qui  n’eft  autre  chofe  que  du  Tel  aci¬ 
de  réfous  dans  du  phlegme. 

Les  Anglois  pour  rendre  la  biere  plus  agréa¬ 
ble  ,  jettent  dans  les  tonneaux  ,  après  qu’elie  efl 
brattée,du  lucre,  de  la  canelle  ,  &  des  clous  de 
girofle  :  Les  flamans  du  miel  &  des  épais. 

Autres  Ohjervatiotn  fur  la  Biere. 

La  biere  doit  tenir  parmi  les  boiiTons  le  mê¬ 
me  rang  que  tient  le  pain  parmi  Içs  alimens  fon¬ 
des  ,  &  comme  on  ne  peut  difeonvenir  que  le 
pain  nefoit  très-fain  à  manger  ,  on  ne  pei  t  dis¬ 
convenir  autu  que  la  biere  ,  quand  elje  efl  faite 
d’un  bon  grain,  ne  foie  très-faine  à  boire.  En 
effet  l’un  &  l'autre  font  compotes  des  mêmes 
principes  &  ne  différent :3  à  proprement  parler, 
qu’en  ce  que  l’un  efl  un  pain  qui  fe  mange  ,  & 
l’autre  un  pain  qui  fe  boit.  Cette  conformité  de 
fubftance  fait  que  ces  deux  nourritures  s’affo- 
cient  mieux  dans  l’eftcmac  &  qu’elles  s’y  digè¬ 
rent  par  conféquent  d’une  maniéré  plus  parfaite. 
Les  particules  de  la  biere  font  homogènes  avec 
ce  les  du  pain.  Elles  pénétrent  donc  &  diffolvent 
celles-ci  plus  aifément  ,  puifque  les  Semblables 
fe  diffolvent  par  les  Semblables,  &  que ,  félon  cet¬ 
te  autre  maxime  tirée  de  l’expérience  ,  tel  efl  U 
lien  d’un  mixte  ,  tel  doit  être  jen  diffolvant. 

Le  pain  fe  digère  donc  avec  p[us  de  facilité 
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par  le  mo'ien  de  la  biere.  Or  comme  il  n’y  a 
point  de  nourriture  qui  fympathife  mieux  avec 
toutes  les  autres  que  le  pain ,  il  faut  conclure 
que  fi  la  biere  aide  à  la  digeftion  du  pain,  elle 
ne  peut  être  que  favorable  à  celle  des  autres  ali— 
mens. 

Dans  les  pais  feptentrionaux.  on  ne  donne 
pour  bouillie  aux  enfans  que  de  la  mie  de  pain 
délayée  &  cuite  dans  de  la  biere, &  cette  bouillie 
eft  tout  autrement  faine  que  celle  que  nous  fai- 
fons  avec  la  fimple  farine  &  le  lait.  Car  cette 
farine  qui  n’a  point  fermenté  n’étant  mêlée 
non  plus  avec  aucun  liquide  qui  ait  fermenté  ,  & 
qui  avec  cela  lui  toit  affez  analogue  pour  en  pé¬ 
nétrer  les  parties  les  plus  infenfibles ,  ne  fait 
qu’une  mafle  lourde  ,  plus  propre  a  donner  des 
tranchées  aux  enfans  qu’à  les  nourrir. 

Suivant  ces  obfervations  ceux  qui  mangent 
beaucoup  de  pain  doivent  trouver  dans  la  biere 
plus  de  lécours  pour  la  digeftion  que  dans  le 
.vin. 

Toutes  les  bieres  ne  font  pas  également  bon¬ 
nes  ,  &  la  nature  du  grain  ,  celle  du  climat, 
celle  de  l’eau  produifent  ici  de  grandes  dif¬ 
férences.  De  toutes  les  bieres  étrangères  il 
n’y  en  a  point  de  meilleures  que  celle  de  Bru¬ 
xelles  &  de  Harlem.  La  biere  d’Amfterdam  eft 
groffiere  &  lourde  ,  parce  qu’on  la  fait  avec  de 
l’eau  bourbeufe.  Celle  d’Angleterre  eft  bonne 
parce  qu’elle  eft  faite  avec  d  excellente  eau  de 
fontaine.  Pour  ce  qui  eft  des  bieres  de  Paris  , 
celles  qui  fe  brafîent  au  Fauxbourg  St.  Germain 
font  fort  bonnes  à  caufe  que  les  eaux  de  puits 
dont  on  les  fait  viennnent  du  courant  de  la  fei- 
ne.  Celles  du  Fauxbourg  St.  Antoine  font  en¬ 
core  meilleures.  Quant  aux  bieres  des  Faux¬ 
bourg  St.  Vi&or  &  St.  Marceau  ,  elles  font  faite 
avec  les  eaux  de  la  petite  rivicre  de  Bkvre 
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qui  n’eft  pas  trop  bonne,  ou  avec  des  eaux  de 
puits  qui  font  extrêmement  crues  ;  mais  on  em¬ 
ploie  tant  d’art  &  de  foin  pour  les  bien  travail¬ 
ler  que  l’on  corrige  fuffuâmment  ce  que  ces  eaux 
pourroient  avoir  de  moins  falutaire. 

La  biere  nouvelle  eft  moins  faine,  furtout  fî 
elle  eft  trouble  ,  parce  qu’alors  elle  fait  des  ob- 
ftruétions.  Celle  qui  n’eft  ni  vieille  ni  récente 
eft  »  meilleure.  La  vieille  a  une  pointe  d’aigre 
qui  eft  ennemie  des  nerfs.  La  biere  qui  n’a  pas 
alfez  cuit  blefie  le  cerveau  &  caufe  des  vents; 
celle  qui  eft  faite  de  pur  froment  eft  très-nour- 
riffante  &  un  peu  échauffante  ;  celle  où  il  n’entre 
que  de  l’orge  pour  tout  grain  eft  plus  rafraîchif- 
lante  ,  pourvu  toutefois  qu’on  n’y  mette  pas  trop 
de  houblon  ,  car  on  a  coutume  d’y  en  mettre  plus 
que  dans  celle  de  froment.  Celle  qui  eft  faite 
d’orge  &  de  blé  tient  le  milieu.  Cellq  dont  le 
grain  au  lieu  d’ctre  rôti  au  four  ,  n’a  été  que 
Léché  au  foleil ,  fait  beaucoup  d’eipbarras  dans 
les  vaiffeaux  capillaires  &  eft  contraire  aux  Afth- 
matiques.  Plus  il  y  a  de  houblon  dans  la  biere, 
plus  elle  eft  apéririve.  Quand  elle  eft  forte  de 
grains,  elle  eft  plus  vive  ,  quoique  plus  douce. 
Celle  qui  fe  fait  aux  mois  de  Mars  &  d’Avril  , 
Le  conferve  plus  long-tems  que  les  autres.  Plus 
les  vins  approchent  du  midi  ,  &  meilleurs  ils 
font  :  Il  n’en  va  pas  ainfi  de  la  biere  qui  eft: 
meilleure  dans  les  pais  feptentrionaux. 

Quand  la  biere  a  toutes  les  conditions  réqui- 
fes  ,  qu’elle  a  fuffifaminent  cuit ,  qu’elle  n’eft  ni 
trop  récente  ni  trop  vieille,  qu’elle  eft  faite  de 
bonne  eau  ,  quelle  ne  contient  ni  trop  ,  ni  trop 
peu  de  houblon  ,  &  qu’elle  n’eft  point  fophifti- 
quce ,  elle  nourrit ,  engraifTe  ,  &  rafraîchit  ;  el¬ 
le  tient  le  ventre  libre  ,  elle  pouffe  doucement 
par  les  urines  ,  &  peut  convenir  à  prefquetous 
les  tempéramens.  Il  y  a  plus  de  Peuples  qui 
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ufent  de  biere  ,  qu’il  n’y  en  a  qui  ufent  de  vin  , 
6c  ceux  qui  boivent  de  la  biere  font  ordinaire¬ 
ment  grands ,  forts  ,  &  bien  faits. 

La  biere  douce  &  foncée  qui  eft  celle  où  il  y 
a  peu  de  houblon  &  beaucoup  de  grain  nourrit 
davantage  &  convient  particuliérement  aux  gens 
maigres.  La  claire  &  piquante  eft  diurétique  J 
l’amère  eft  bonne  à  la  rate  &  au  foie. 

Quelques  uns  pour  lui  donner  plus  de  force  y 
mêlent  de  l’abfynte,  d’autres  de  la  fcolopendre, 
d’autres  du  romarin ,  d’autres  de  la  fàuge  ,  d’au¬ 
tres  des  baies  de  genievre  ,  ce  qui  la  rend  fort 
défob  irudive  &  très-propre  aux  Afthmatiques. 
L’ufage  des  amers  eft  de  diffoudre  ,  &  la  biere 
pro  duit  cet  effet  fur  les  humeurs  trop  vifqueufes, 
en  forte  qu’eile  ne  peut  qu’aider  à  la  circulation 
des  fucs  &  contribuer  par  conféquent  à  l’embon¬ 
point. 

Si  l’on  veut  étudier  les  effets  de  cette  boiffon, 
on  verra  qu^eile  chaffe  les  crudités  qui  font  dans 
les  premières  voies  ,  &:  qu’elle  les  chaffe  tan¬ 
tôt  en  les  fondant,  de  maniéré  qu’elles  fedifti- 
pent  en  forme  de  vents  ,  &  tantôt  en  les  pur¬ 
geant  par  les  fels.  On  verra  qu’elle  chaffe  aufti 
les  crudités  qui  font  dans  le  fang  :  qu’elle  fait 
fortir  les  plus  grofïiéres  par  les  urines,  fur-tout 
îorfqu’elle  eft  meiée  de  genievre  ,  ce  qui  la  rend 
très-propre  à  prévenir  la  gravelle  ,  &  les  autres 
par  les  pores  de  la  peau. 

Autant  que  l’ufage  de  la  biere  eft  filutaire 
quand  il  eft  modéré ,  autant  il  eft  dangereux 
quand  il  eft  exceffif  :  car  alors  après  avoir  ré¬ 
fout  les  fucs  groftiers  &  hétérogènes  qui  font 
dans  la  maffe  ,  il  eft  à  craindre  qu’il  ne  réfolve 
jufqu’à  la  fubftance  fibreufe  du  fang  ,  c’eft-à-dire 
cette  fubftance  gluante  qui  eft  comme  la  gelée 
du  fang  &  qui  fe  convertit  en  fibre  ,,  lorfque  1« 
fang  en  eft  tiré. 
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On  boit  ordinairement  la  biere  pure  fans  la 
tremper,  elle  en  porte  plutôt  à  la  tete  &offenfe 
plus  aifément  les  nerfs.  ;  elle  feroit  plus  faine  , 
iî  on  y  mettoit  un  peu  d’eau. 

BISCUIT  ,  Panis  dttlctarius.  Pâti/Terie  frian¬ 
de,  alTez.  connue  :  on  en  fait  de  plufieurs  ma¬ 
niérés. 

Bifcuits  cl' Amandes  amères. 

On  prend  une  livre  ou  deux  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  &  un  quarteron  d’amères.  On  fait  bouillir 
de  l’eau  ,  on  l’ôte  du  feu  ,  on  y  met  les  aman¬ 
des  ,  on  les  remue  avec  uue  écumoire  ,  on  voit 
fi  elles  fe  pelent  bien.  Quand  elles  font  pelées  , 
on  les  met  dans  l’eau  chaude,  d’où  on  les  retire 
pour  les  mettre  égoutter;  on  les  pile  enfuite  , 
&  aufli  fin  que  la  pâte  à  faire  du  pain:  on  y 
mêle  quelques  blancs  d’œufs  pour  les  empêcher 
d’huiler.  Ces  amandes  étant  bien  pilées,  on  y 
mêleaufii  péfant  de  fucre  en  poudre  ,  avec  quel¬ 
ques  blancs  d’œufs  encore.  On  paitrit  le  tout 
dans  un  poêlon  ,  avec  une  cuiller  à  bouche,  ou 
une  gâche.  Cette  pâte  ainfi  aprêtée  ,  on  y  mê¬ 
le  de  la  farine  très-fine  ,  puis  du  tout  bien  in¬ 
corporé,  on  fait  des  bifcuits  qu’on  fait  cuire.  On 
y  mêle  de  l’eau  de  fleur  d’orange ,  fi  l’on  veut, ils 
n’en  font  que  plus  agréables.  11  faut  que  le  four 
ne  foit  n’y  rrop  chaud,  n’y  trop  étroit.  On  en 
peut  faire  de  même  avec  des  avelines  ,  &  avec 
des  piftaches,  mais  fi  on  n’en  fait  qu’avec  des 
piftaches  il  faut  mêler  des  amandes  douces. 

Bifcuits  d’ Amandes  douces. 

Ilsfe  font  comme  les  bifcuits  d’amandes  amè¬ 
res  ,  excepté  qu’il  pe  faut  que  des  amandes 
douces  &  une  livre  &  demie  de  fucre  pour  une 
livre  d’amandes.  p 

Bifcuits  à  la  Bourgogne. 

Prenez  utrquarteron  d’amandes  douces,  trois 
d’amandes  ameres  ;  échaudez-les  toutes,  pelez- 
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les  &  les  pilez  dans  un  mortier  en  y  mêlant  J<3 
tems-en  tems  deux  blancs  d’œufs  ;  quand  letout 
eft  bien  pilé  ,  on  y  mêle  quatre  livres  de  fucre 
en  poudre  ,  on  remue  le  tout  enfemble  à  force 
de  bras  ,  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  maniable» 
On  prend  cette  pâte  ,  on  la  paffe  au  tamis  ,  en 
la  prelfant  fort  ,  &  de  ce  qui  eft  pâlie  on  en 
forme  des  bifcuits  qu’on  met  dans  du  papier. 

Les  bifcuits  ainfi  drelfés  mettez-les  fur  une 
planche  ,  &  le  couvercle  du  four  par  deflus  , 
avec  du  feu  ,  pour  leur  donner  couleur  de  ce  cô¬ 
té  quand  ils  en  ont  afTez  pris  ,  &  qu’ils  paroifi. 
fent  affer.  gonflés  ,  ôtez-le  feu  ,  détachez  les 
bifcuits  le  plus  adroitement  que  vous  pourrez  , 
enfuite  glacez-les  du  côté  ,  qu’ils  étoient  pofés. 

On  peut  encore  ,  fi  l’on  veut ,  faire  cuire  fes 
bifcuits  dans  les  moules  ordinaires  ,  &  fi  la  pâte 
eft  trop  forte  pour  la  tamifer  ,  verfez-y  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange. 

Biicuits  à  la  Chanceliere. 

Prenez  deux  œufs  frais  ,  ôtez-en  les  blancs 
&  les  germes  ,  délayez  les  jaunes  ,  &  à  mefure 
que  vous  les  délayerez  mettez-y  du  fucre  fin  en 
poudre  ,  cuillerée  à  cuillerée,  remuant  toujours; 
Mettez-y  après  deux  cuillerées  de  farine,  un  peu 
d’anis  battu  ,  un  peu  de  fleur  d’orange  ;  melez 
le  tout  enfemble  ,  continuez  d’y  mettre  du  fucre 
en  poudre  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fait  comme  une 
pâte  ,  que  vous  drefferez  ou  feringuerez  fur  du 
papier  en  telle  forme  qu’il  vous  plaira.  Faites 
cuire  vos  bifcuits ,  dans'un  four  de  cuivre  rouge 
à  petit  feu  deffus  &  deffbus  ;  quand  ils  feront 
cuits,  laiffez-les  refroidir  &  fervez. 

Bifcuits  de  Chocolat. 

Piquez  blancs  d’œufs  ,  ce  que  vous  voudrez,' 
foiiettez-les  jufqu’à  ce  qu’ils  forment  une  efpèce 
(de  neige ,  répandez  deffus  du  chbcolat  autant 

qu’il 
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qu'il  en  faut  pour  en  donner  l’odeur  &  la  cou¬ 
leur. 

Prenez  enfuite  du  fucre  râpé  en  poudre, un  peu 
de  farine  ,  mêlez  avec  les  blancs  d’œufs  ,  au¬ 
tant  qu’il  eft  néceflaire  pour  faire  une  pâte  ma¬ 
niable  qui  devient  telle  à  force  d’etre  battue. 

Votre  pâte  faite  ,  formez-en  des  bifcu'ts  fur 
du  papier,  de  quelle  figure  vous  voudrez  ,  8c. 
faites-les  cuire  au  four  modérément  chaud. 

On  fait  encore  de  la  même  façon  des  bifcuits 
de  fleurs  d’oranges ,  de  piftaches ,  de  chair  d’o¬ 
range  ,  Si  de  fleur  de  jafmin  ,  obfervant  à  tous 
ces  diftérens  bifcuits  de  faire  la  pâte  comme  cel¬ 
le  des  précédens  &  de  les  faire  cuire  de  meme. 

Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  des  blancs  d’œufs,  à  difcrétion  ,  rapez-y 
de  la  chair  de  citron  ,  ajoutez-y  un  peu  de  mar¬ 
melade  de  même  fruit,  avec  du  fucre  en  pou¬ 
dre;  încorporez-le  lien  avec  le  refte  ,  &  en 
mettez,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte  ma¬ 
niable.  Drefiez  vos  bifcuits  fur  du  papier  blanc, 
Sc  les  faites  cuire  dans  un  four  modérément 
chaud. 

Bifcuits  à  l’Ecorce  de  Citron  confie. 

Faites  la  pâte,  comme  la  précédente  ,  met- 
tez-y  de  la  pâte  de  citron  confite  pilée  menu: 
délayez  bien  le  tout  enfemble  ,  formez  vos  bif¬ 
cuits  ,  comme  les  autres ,  &  les  faites  cuire  de 
la  même  façon.  Il  faut  qu’ils  foient  fecs  8c  caf-s 
fans. 

Autres  Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  de  la  raclure  de  citron  préparée  com¬ 
me  celle  de  la  conferve;  faites  de  la  pâte  fcm- 
blable  à  celle  des  bifcuits  de  fleurs  d’orange  ,  & 
en  la  broyant ,  mettez-y  de  la  raclure  de  ci¬ 
tron.  Le  refte  à  l’ordinaire. 

Grands  Bifcuits  de  Citron. 

Faites  cuire  du  fucre  à  caffé ,  ôtez-le  de  def- 
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fus  le  feu  ,  mettez-y  un  peu  de  raclure  de  ci~ 
tron  ,  donnez-lui  telle  couleur  qu’il  vous  plaira, 
mettez-y  deux  blancs  d’œufs  bien  fouettés  ; 
-verfez  promptement  votre  glace  dans  des  mou¬ 
les  de  papier  double,  plié  en  longueur  ou  en 
largeur ,  à  proportion  du  fucre  que  vous  y  vou¬ 
lez  mettre.  Quand  votre  pâte  commence  à  re¬ 
froidir,  coupez-la  de  telle  façon  qu’il  vous  plai¬ 
ra  ,  &  faites  cuire  à  l’ordinaire. 

Bifcuits  Commun r. 

Caliez  huit  œufs  dans  quelque  vailfeau,  bat— 
îez-les  bien  &  long-tems  avec  une  fpatule  de 
bois  ,  comme  pour  une  omelette  ;  mettez-y  un 
livre  de  fucre  en  poudre,  autant  de  farine;  mê¬ 
lez  &  délayez  bien  le  tout  pendant  demi -heure 
jufqu’à  ce  que  votre  pâte  loit  bien  blanche  ;  & 
Il  vous  le  jugez  à  propos  ,  ajoutez-y  deux  pin¬ 
cées  d’anis  en  poudre;  verfez  enfuite  votre  pâ¬ 
te  dans  des  moules  de  fer  blanc  ou  de  papier 
formez  en  quarrélong  ,  avec  des  bords  relevés 
pour  contenir  la  pâte  ;  poudrez  vos  bifcuits  de 
fucre,  &  les  mettez  au  four  ,  ou  dans  un  four 
de  cuivre  rouge  avec  feu  deffus  &  delfous  ,  mais 
plus  deffus  que  delfous  II  ne  faut  pas  plus  d’un 
quart  d’heure  pour  les  cuire  ;  quand  ils  font  cuits 
&  de  belle  couleur ,  glacez-les  avec  du  lucre 
mis  en  poudre,  dont  vous  les  poudrez,  &  les  ti¬ 
rez  de  leurs  moules  encore  chauds. 

Bifcuits  à  Dame  Barbe. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces,  un' quar¬ 
teron  d’amandes  amères  bien  pelées,  battez-les 
bien  dans  un  mortier,  verfez- y  detems  en  tems 
un  blanc  d’œuf  pour  les  empêcher  de  tourner  en 
huile. 

Votre  pâte  bien  battue,  ôtez-la  du  mortier  , 
prenez  autant  péfant  de  fucre  en  poudre,  & 
quelques  blancs  d’œufs ,  paîtriflez.  &  incorpores 
bien  le  tout  enfemble» 
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Cela  fait  ,  verfez  vos  bifcuits  ,  larges  d'un 
écu  &  moins  épais  ,  fur  une  feuille  de  pa¬ 
pier  à  quelque  diftancel’un  de  l’autre;  mettez- 
les  au  four  ,  feu  deffus  d’abord  ,  &  îorfque  vos 
bifcuits  feront  bien  rebondis  ,  bien  colorés ,  met¬ 
tez  du  feu  deffous  pour  les  achever  de  cuire. 

Bifcuits  à  la  Dauphine. 

Prenez  trois  ou  quatre  œufs,  &  quand  ils  fe¬ 
ront  bien  battus  ,  mélez-y  quatre  ou  cinq  pin¬ 
cées  de  fucre  en  poudre  ,  autant  d’écorce  de  ci¬ 
tron  &  autant  de  cuillerées  de  farine  cuite  aupa¬ 
ravant  dans  le  four. 

Le  tout  bien  délayé  ,  verfez-le  fur  ces  feuil¬ 
les  de  papier  poudré  de  fucre  ,  poudrez  de  mê¬ 
me  votre  pâte  par  defTus ,  &  faites  cuire  au  four 
à  un  feu  modéré. 

Votre  pâte  étant  cuite  vous  la  retirez,  vous 
coupez  en  même  tems  vos  bifcuits  avec  le  pa¬ 
pier  par  deffous  bien  proprement,  en  leur  don¬ 
nant  la  figure  que  vous  voulez. 

Bifcuits  de  G. nef. 

Prenez  une  livre  de  farine  ,  quatre  onces  de 
fucre ,  de  la  coriandre  &  de  l’anis  ,  autant  que 
vous  le  jugerez  à  propos  ,  ajoutez-y  quatre 
oeufs,  &  mettez  le  tout  dans  une  quantité  futïi- 
fante  d’eau  tiède.  Formez-en  une  pâte  dont  vous 
ferez  un  pain  que  vous  ferez  cuire  au  four  ;  lorf- 
qu’il  fera  cuit  ,  coupez-le  en  cinq  ou  en  flx 
îranches  que  vous  ferez  recuire  au  Four. 

Bifcuits  de  Jafmin. 

Ayez  des  fleurs  de  iafmin  d’ffpagne  ou  com¬ 
mun  ,  épluchez-les  bien  ,  mettez-les  dans  un 
mortier  de  marbre  bien  net  ,  pilez-les  bien  r 
mettez-y  en  fuite  des  blancs  d'œufs  &  du  fucre 
en  poudre,  achevez  vos  bifcuits  de  la  mê¬ 
me  façon  que  les  bifcuits  de  fleur  d’orange. 

Bifcuns  de  fleurs  d'Orange. 

Prenez  des  œufs  bien  frais ,  dont  vous  tireres- 
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les  blancs ,  &  poudrez  à  proportion  d’un  feuî 
blanc  pour  l’emploi  d’une  livre  de  fucre  ;  met- 
tez-les  dans  un  mortier  de  marbre  bien  net  , 
broyez  -  les  petit  à  petit  ,  en  mêlant  de  tems 
en  tems  du  fucre  en  poudre  ,  &  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ;  continuez  jufqu’â  ce 
que  tout  devienne  épais  &  maniable.  Votre  pâ¬ 
te  étant  formée  ,  drelTez  la  en  petites  boules  ou 
en  bifcuits.  Si  vous  la  drelTez  en  petites  boules  , 
roulez-les  dans  les  mains  avec  du  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  &  les  mettez  fur  du  papier  éloignées  les 
unes  des  autres.  Si  vous  la  dreffez  en  bifcuits  , 
étendez-la  fur  une  table  bien  nette  avec  un  rou¬ 
leau  ,  en  mettant  toujours  du  fucre  en  poudre 
deffus  &  deffous  ,  &  la  changeant  fouvent  de 
place,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  de  l’épaiffeur  d’un 
écu.  Coupez-la  enfuite  avec  un  couteau  ,  fai¬ 
tes-en  vos  bifcuits  de  telle  longueur  &  de  telle 
largeur  qu’il  vous  plaira  :  mettez-les  fur  un  pa¬ 
pier  blanc,  un  peu  éloignés  les  uns  les  autres, 
de  même  que  les  boules. 

Votre  pâte  ainfî  dreffée  ,  foit  en  boules  ,  foit 
en  bifcuits,  mettez  cuire  dans  un  four  de  cuivre 
rouge  ,  avec  un  feu  médiocre  deffus  &  deffous  ; 
quand  ils  feront  cuits  ,  laiffez-les  refroidir  &  les 
levez  froids. 

Bifcuits  de  fleur  dy Orange  ambrés  &  mufqués . 

Ces  fortes  de  bifcuits  peuvent  fe  faire  ambrés 
&  mufqués  ,  ce  que  vous  ferez  en  broyant  vo¬ 
tre  pâte  dans  un  mortier  de  fonte  ,  avec  un  piiort 
de  même  matière  &  mêlant  de  l'ambre  &  du 
mufc  avec  du  fucre  en  poudre  à  mefure  que 
*mus  le  broyerez. 

Bifcuits  de  fleur  d,'Orange  Glacés. 

Faites  votre  pâte  de  la  même  façon  que  la  pré¬ 
cédente  ,  coupez-la  de  la  même  façon  ,  mettez 
enfuite  des  blancs  d’œufs  dans  un  plat ,  trem¬ 
pez-y  vos  bifcuits  ,  i’un  après  l’autre,  faites-ies 
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égoutter ,  mettez-les  dans  un  autre  plat  avec 
quantité  de  fucre  en  poudre  ,  mettez-en  deiTus  & 
deffous  ,  arrangez-les  fur  du  papier  ,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  comme  les  autres. 

Bifeuits  à  la  Reine. 

Prenez  fix  jaunes  -d'oeufs ,  foüettez-Ic^  bien 
d’un  coté  ,  &  les  jaunes  de  l’autre.  Prenez  envi¬ 
ron  une  livre  de  fleur  de  farine  ,  délay'ez-la  peu 
à  peu  dans  les  jaunes  d’œufs,  mélez-y  une  livre 
de  fucre  en  poudre  ,  ajoutez-y  vos  blancs  d’œufs, 
&  battez  bien  le  tout  enfemble  ,  enforte  que  vo¬ 
tre  pâte  foit  un  peu  fermp. 

Cela  fait  ,  drelfez  vos  bifeuits  fur  du  papier 
blanc  de  telle  figure  que  vous  voudrez,  &pou- 
drez-les  par  deffus ,  &  mettez  cuire.  11  faut  que 
le  four  foit  un  peu  plus  qu’à  moitié  chaud. 
Quand  ils  feront  cuits ,  détachez-les  proprement 
avec  un  couteau  en  les  glifîant  entre  le  papier 
&  le  bifeuit. 

Autres  Bifeuits  à  la  Reine. 

Prenez  douze  onces  de  farine  ,  une  livre  de 
fucre  fin  ,  douze  œufs  dont  vous  ôterez  trois 
jaunes  de  peur  que  la  pâte  ne  jauni  {Te  trop, 
Ajoutez-y  de  l’anis  &  de  la  coriande  à  diferé- 
tion  ;  battez  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble 
jufqu’à  ce  qu’il  s’en  fafTe  une  pâte  alfez  liquide. 
Quelques-uns  y  ajoutent  un  peu  de  levain  pour 
rendre  cette  pàtiiferie  plus  faine.  Il  faut  mettre 
cette  pâte  dans  des  cornets  de  papier  ou  de  fer 
blanc,  larges  de  deux  doigts ,  &  deux  fois  plus 
longs ,  que  vous  mettrez  dans  une  tourtiere  dans 
un  four  modérément  chaud.  Mettez-les  enfuite 
fur  une  feuille  de  papier  pour  les  faire  recuire 
une  chaleur  lente. 

Bifeuits  de  Vicmonr. 

Prenez  fix  œufs ,  faites  la  pâte  de  même  que 
celle  des  bifeuits  communs ,  excepté  qu’elle  doit 
être  un  peu  plus  ferme#  iteude?  yotre  pâte  fur 
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du  papier  blanc,  de  Fépaiffeur  d’un  travers  d& 
doigt  ;  coupez  vos  bifcuits  larges  d’un  doigt  & 
longs  de  même.  Poudrez-les  de  fucre  ,  &  les 
mettez  au  four  où  vous  les  laiderez  peu  de  tems; 
étant  cuits  ,  detachez-les  de  dclTus  le  papier  ,  & 
les  mjectez-en  lieu  fec. 

Autre  Façon. 

Prenez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  ou  da¬ 
vantage  ,  fi  vous  avez  beaucoup  de  bifcuits  à 
faire  ,  de  la  farine  cuite  au  four  auffi  pétant  que 
les  œufs ,  &  autant  de  fiucre  en  poudre.  Pre¬ 
nez- les  blancs  de  vos  œufs  dont  vous  ferez  de 
la  neige  à  force  de  les  battre  ;  ayez  de  l’écor¬ 
ce  de  citron  confite  râpée  &  pilée  dans  un  mor¬ 
tier  ;  mêlez-y  votre  farine  ,  le  fucre  ,  &  en- 
fuite  les  jaunes  d’œufs*,  délayez  bien  le  tout. 

Cela  fait ,  prenez  de  cette  pâte  avec  une  cuil¬ 
ler  à  bouche  ,  formez-en  vos  bifcuits  ;  gla- 
cez-les  proprement  avec  du  lucre  en  poudre  & 
des  blanc  d’œufs  dont  vous  les  froterez  aupara¬ 
vant.  Faites  les  cuire  au  four  modérément  chaud  ; 
laiffez-leur  prendre  belle  couleur,  &  quand  ils 
feront  cuits  detachez-les  du  papier. 

Autre  Façon. 

On  peut  encore,  fi  l’on  veut,  prendre  moins 
de  blancs  d’œufs ,  fe  palfer  d’écorces ,  de  citron, 
&  le  lervir  de  larine ,  fans  la  faire  cuire. 

Bifcuits  de  Savoie. 

Prenez  quatre  œufs  frais ,  fouettez  bien  les 
blancs  à  part,  dans  une  terrine,  &  quand  ils 
feront  bien  montés  ,  jettez  les  quatres  jaunes  de¬ 
dans,  ajoutez  demi  livre  de  fucre  en  poudre  , 
&  battez  bien  le  fucre  &  les  œufs  avec  une  fpa- 
tule  de  bois;  les  œufs  &  le  fucre  bien  battus, 
mettez,  fi  vous  voulez  ,  un  peu  de  cirron  v  que 
vous  ferez  fécber  fur  une  alTiette  devant  le  feu  ou 
fur  la  cendre  chaude  ,  ou  bien  un  oeu  d’anis 
en  poudre  ,  ou  de  l’écorce  d’orange  de  Portugal 
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lûen  râpée  ;  vous  le  remuerez  avec  la  pointe  d’un 
couteau.  Lorfqu’il  fera  bien  effaré  vous  en  jet¬ 
terez  une  pincée  ou  deux  dans  votre  bifcuit  , 
&  quand  vous  voudrez  le  drefler  ,  vous  y  met¬ 
trez  un  quarteron  &  demi  de  bonne  farine  que 
vous  mêlerez  ,  batterez  &  incorporerez  avec 
votre  pâte  d’œufs  &  de  fucre ,  puis  vous  les  dref- 
ferez  en  petits  ronds,  &  les  poudrerez  de  fucre 
pour  les  glacer ,  pour  les  empêcher  de  couler  & 
de  s’étendre  fur  le  papier.  Faites  les  cuire  dans 
un  four  à  maffe-pain/our  à  pâtiflîer  ,  ou  four  à 
cuire  du  pain,  &  vous  jetterez  l’ame  d’un  fagot 
dans  un  des  côtés  du  four  pour  les  réchauffer. 

Après  l’avoir  bien  balayé,  mettez  des  feuil¬ 
les  ou  demi-fei’illes  dans  le  four;  avant  de  les  en¬ 
fourner  de  l’autre  côté  du  four ,  vous  mettrez  ura 
petit  morceau  de  boisfec  allumé  pour  donner  d$ 
îa  couleur  à  vos  bifcuits. 

Bifcuit  s  au  fucre. 

Prenez  un  quarteron  de  lucre  ,  &  davantage 
£  vous  voulez  ;  clarifiez-le  ,  &  le  faites  cuire 
au  grand  perlé  ;  enfuite  mettez-y  deux  œufs  frais; 
fouettez  bien  le  tout ,  ajoutez-y  un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange  ;  après  quoi  vous  drefferez  vos 
bifcuits  fur  du  papier,  &  les  ferez  cuire,  com¬ 
me  les  bifcuits  à  l’écorce  de  citron  confite. 

BISCOTINS.  Pour  faire  des  bifcotins  prenez: 
une  demi-livre  ou  une  livre  de  fucre ,  fuivanc 
3a  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ,  &  le  faites 
cuire  à  la  plume.  Prenez  demi-livre  ou  trois 
quarterons  de  farine,  jettez-la  dans  le  fucre  cuit; 
remuez-la  promptement  pour  la  mettre  en  pâte, 
&  ne  la  mettez  plus  fur  le  feu.  Dreffez  la  fur 
une  table  ou  fur  une  planche  ,  avec  un  peu  de 
fucre  ,  paîtriffez-la  promptement ,  puis  pilez-la 
dans  un  mortier  avec  un  blanc  d'œufs .  un  peu  de 
fleur  d’orange,  un  peu  de  mufc  &  d’ambre  ,  fi 
yous  voulez  ;  pilez  &  incorporez  le  tcut3&  faits 
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comme  une  pâte  ferme  ;  mettez-Ia  par  petites1 
boules  ;  ayez  enfuite  une  pocle  d’eau  bouillante 
furie  feu,  jettez-les  dedans,  ils  vont  d’abord 
au  fond;  &  quand  ils  viennent  delfus  ,  levez- 
les  avec  une  écumoire ,  mettez  les  égoutter  fur 
des  feuilles  de  fer  blanc  ou  fur  du  papier  ,  &  les 
mettez  dans  le  four  pour  les  faire  cuire  &  leur 
faire  prendre  belle  couleur. 

S’ils  ont  de  la  peine  à  quitter  le  papier  quand 
ils  feront  cuits  ,  mettez  le  papier  fur  une  fer- 
viette  mouillée  que  vous  aurez  bien  preffée,  & 
iis  fe  détacheront  aufiitôt. 

BISET  ,  Talumbus ,  Pigeon  fauvage  plus  pe¬ 
tit  que  le  Ramier  ,  qui  a  les  pieds  &  le  bec 
rouges.  Ce  font  des  oifeaux  de  paflage  ,  qui  fe 
perchent  fur  les  arbres  ;  on  les  voif  ordinai¬ 
rement  par  bandes  à  la  fin  de  Septembre.  C’eft 
un  bon  mets  en  cuifîne;  on  mange  les  Blfets  rô¬ 
tis,  &  pour  cela  on  les  vuide-,  on  les  pique  de 
menu  lard  ,  &  on  les  fait  rôtir  à  la  broche.  Ces 
oifeaux  peuvent  encore  fe  déguifer  comme  les 
Pigeons. 

Confultez  l’article  pour  fa  qualité  ,  &  la  ma¬ 
nière  de  les  apprêter. 

BISQUE  ,  jus  ex  dwerfarum  carnhim  fuccis 
condhum.  C’eft  un  potage  en  ragoût  ;  on  en 
fait  en  gras  &en  maigre  de  plufieurs  façons.  On 
fait  des  Bifques  de  Pigeons  ,  des  Bifques  de  Pi¬ 
geonneaux,  des  Btfques  de  Poulardes,  des  Bifques 
de  Cailles  &  autres  ;  des  Bifques  de  PoifTcn,  des 
Bifques  d’Ecreviffes  ,  &c.  On  en  trouvera 
la  compofltion  fous  tous  ces  noms  particu¬ 
liers.  \ 

Les  Bifques  en  général ,  quoique  très-agréables 
au  goût  ,  font  préjudiciables  à  la  fanté  ,  quand 
on  en  fait  un  trop  fréquent  ufage. 

BLANC-MANGER,  Ctbus  albus ,  efpece  de 
gelée  biejifai&nte  dans  les  confondrions  &  dans 

les 
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tes  maladies  où  l’on  doit  le  propofer  Je  corriger 
tes  humeurs,  &  d’en  tempérer  lacretc. 
Préparation  du  Blanc-manger  ,  fui  vaut  la  phar- 
macopée  de  Feller. 

Prenez  quatre  pintes  de  lait  ,  les  blancs  d’un 
chapon  bouilli  ,  des  amandes  douces  blanchies  , 
deux  onces.  Battez  le  tout  enfemble,&  faites- 
en  une  forte  expreflion  ;  faites  bouillir  l’extrait 
fur  le  feu  ,  avec  trois  ohces  de  farine  de  ris  ; 
lorfque  le  tout  commencera  à  Te  coaguler ,  ajou¬ 
tez  du  lucre  blanc ,  huit  onces  ,  d’eau  de  rôles 
rouges ,  dix  cuillerées  :  melez  bien  le  tout  en- 
femble. 

Autre  Blanc-manger. 

Prenez  un  couple  de  pieds  de  veau ,  ôtez- en 
tes  os ,  joignez-y  une  volaille  qui  ne  Toit  pas 
tout  à  fait  grade  ;  vuidez-la  &  la  fendez  fur  1e 
dos ,  ôtez-en  l’ame  :  lavez  les  pieds  &  la  vo¬ 
laille  en  plufieurs  eaux  ,  &  les  faites  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante  j  enfuite  retirez-les  & 
tes  mettez  dans  l’eau  fraiche.  hmpotez  la 
viande  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre,  que 
vous  ferez  cuire  dans  deux  pintes  &  chopine 
d’eau  ou  environ.  Lorfqu’elle  bout ,  écumez-la, 
couvrez  cette  marmite  &  retirez  la  en  arrière  , 
pour  qu’elle  ne*  bouille  qu’a  petit  feu  Quand 
le  bouillon  eft  réduit  prefque  à  la  moitié  ,  que 
tes  pieds  de  veau  &  la  volaille  (ont  cuits  .  met¬ 
tez  un  peu  de  ce  bouillon  lur  une  aftiqjte  ,  & 
laidez-le  geler  ,  pour  voir  s’il  eft  trop  fort  ou 
trop  délicat.  S’il  eft  trop  délicat ,  faites-le  bouil¬ 
lir  encore  \  s’il  eft  trop  fort  ,  mettez-y  de 
l’eau. 

Quand  il  eft  fait ,  paffez  ce  bouillon  avec  une 
ferviette  dan»  une  cafferole  ,  laiflez-le  repofer 
un  moment, dégrailTaz-le.  Si  vous  ne  voulez  faire 
qu’un  plat  ce  blanc- manger, ne  prenez  de  bouil¬ 
lon  que  oe  qu’il  en  faut  pour  remplir  le  plat, 
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infuite  pelez  une  demi  -  livre  d’amande£ 
douces  ,  &  une  douzaine  d’amère  ;  peur  les 
peler  ,  mettez  les  dans  l’eau  bouillante  ,  &  à 
melure  que  vous  les  pelez,  jettez  les  dans  l’eau 
fraîche  :  on  les  tire  de  l’eau  ,  &  on  les  efiuye 
fur  un  linge  blanc,  enfuite  pilez-les  dans  un 
mortier  ,  &  les  arrofez  de  rems  en  tems  d’una 
goutte  de  lait.  Quand  elles  font  Lien  pilées  , 
prenez  le  bouillon  qifil  faut  pour  votre  plat  , 
mettez-y  du  lucre  à  proportion  de  ce  qu’il  faut 
pour  ce  plat  ;  ajoutez-y  un  morceau  de  canelle 
en  bâton  ,  une  couple  de  clous  de  girofle  ,  un 
peu  de  fel  ,  des  zeftes  de  citron  verd  ;  faites 
chauffer  le  tout  fur  un  fourneau.  Quand  il  eft 
chaud  ,  retirez- le  ,  &  y  délayez  les  amandes  pi¬ 
lées;  faites- le  réchauffer  tant  foit  peu  fur  le  four¬ 
neau  ,  paffez-le  dans  une  étamine  ou  une  fer- 
viette  fur  un  plat  ;  quand  il  eft  pafle  ,  revui- 
dez  le  blanc-manger  dans  l’étamine  ou  dans  la 
ferviette  ,  en  y  mettant  un  peu  de  lait,  &  le 
repaflez  deux  ou  trois  fois  de  même  ,  afin  que 
l’amande  pafle  mieux,  &  qu’il  foit  plus  blanc. 
Quand  ii  eff  pafle,  &  qu’on  a  bien  preffé  les 
amandes  ,  on  prend  une  feuille  de  papier 
blanc,  on  la  pafle  deflus  le  blanc  manger  pour 
le  dégraifïer.  On  y  met  une  goutte  d’eau  da 
fleurs  d’orange  ,  &  on  le  dreffe  dans  le  plat  ou 
dans  la  jatte  où  on  veut  le  Servir  On  le  laifle 
enfin  geler,  &  on  le  fert  froid  pour  Entremets, 
garni  de  citron  fi  l’on  veut. 

On  peut ,  fi  l’on  veut  ,  ne  fe  fervir  que  de 
bouillon  de  pieds  de  veau  ,  fans  volaille  ;  tk. 
fi  l’on  veut  en  faire  plus  d’un  plat ,  il  n’y  a  qu’à 
augmenter  les  amandes  à  proportion.’ 

Autre  Blanc-manger  four  fervir  d’ Entremets. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbe  un  quarteron 
pelant  d’amandes  douces  pelées  ;  arrofez-les  peu 
à  peu  d’un  peu  d’eau  rofè  ,  ou  plutôt  d’eau 
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immune  lorfqu’elles  feront  bien  pilées  ,  a  jou¬ 
tez-y  une  chopine  ou  un  peu  plus  de  bouillon 
bien  confommé  ,  foit  avec  de  la  volaille  ,  du 
bœuf,  du  veau  ,  fans  qu’ii  y  ait  des  herbes  , 
mais  feulement  deux  ou  trois  clous  de  girofle , 
un  peu  de  canelle  ,  &  du  l’ei  à  difcrétion. 

Quand  on  n’a  point  d’amandes  pour  en  fairé 
du  lait ,  on  peut  fe  fervir  de  quelques  cuillerées 
de  bon  lait  de  Vache  ou  de  Chevre.  Le  bouil¬ 
lon  doit  être  dégraiffé  &  chaud  ;  &  quand  il  elt 
mêlé  avec  des  amandes  ,  il  le'  faut  verfer  dans 
une  étamine  ou  ferviette  ,  &  y  ajouter  deux 
onces  ou  environ  de  blanc  de  chapon  ,  ou  d’une 
autre  volaille  rôtie  ou  bouillie  ,  qui  aura  etc 
hachée  ou  pilée  dans  un  mortier  ,  apres  qu’on 
en  aura  ôté  la  peau  ,  les  nerfs  &  les  os. 

Au  lieu  de  volaille  ,  on  peut  fe  fervir  de 
veau  ou  de  quelqu’autre  viande  plus  grofliere, 
mais  le  blanc-manger  fera  moins  djicat.  On 
y  peut  ajouter  gros  comme  un  œut  de  mie  de 
pain  blanc  ,  pour  rendre  le  blanc-manger  plus 
épais  ,  mais  il  n’en  faut  point  ,  fi  on  veut  le 
faire  bien  délicat.  Il  y  a  des  perfonnes  qui 
ne  paffent  point  le  blanc  de  la  volaille  par 
1* étamine;  elles  fe  contentent  de  le  bien  piler  » 
&  de  le  faire  difloudre  dans  le  bouillon  ,  quand 
il  eft  en  lait  d’amandes  ;  mais  quand  la  viande 
eft  broyée  ,  on  la  met  avec  les  amandes  &  le 
bouillon  dans  l’étamine,  qu’on  tord  pour  en 
avoir  la  liqueur.  Il  faut  remuer  &  rafraîchir  le 
marc  avecun  peu  de  bouillon  ,  &  le  preffer  en¬ 
core  pour  en  tirer  ce  qui  refie  du  fuc. 

On  verfe  le  lait  dans  un  poclon  ou  écuelle 
d’argent  ,  en  y  ajoutant  le  jus  d’un  ou  de  deux 
citrons ,  &  un  quarteron  de  fucre  plus  ou  moins. 
On  tient  ce  blanc-manger  fur  un  feu  bien  allu¬ 
mé  ,  on  le  remué  d’abord  pendant  quelque 
tems  ,  afin  qu’ii  s’épaifiiüe  >  &  on  le  laifTe  11$ 
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peu  repoftr  :  enfuite  on  le  remue  quelquefois 
avec  une  cuiller.  On  en  met  fur  une  alîiette  ; 
’il  eft  en  gelée  en  le  refroidiflant  j  il  eft  cuit, 

!l  faut  l’ôter  du  feu. 

% 

Blanc-manger  de  Corne  de  Cerf  pour  Entre¬ 
mets. 

Prenez  environ  une  livre  de  Corne  de  Cerf 
râpée  plus  ou  moins  ,  félon  la  quantité  de  blanc- 
manger  que  vous  voulez  faire  ;  faites  cuire  rai- 
fonnablement  cette  corne  de  Cerf  râpée;  en- 
forte  que  tâtant  avec  les  doigts  ,  vous  trou¬ 
viez  que  l’eau  en  foit  devenue  comme  gluante: 
c’eft  un  ligne  qu’elle  eft  allez  cuite,  Paffez  dans 
une  calferole  cette  gelée  par  une  étamine  bien 
fine  ;  mettez-y  du  fucre  à  proportion  de  ce 
qu’il  en  faut  ,  un  peu  de  fel  ,  des  zeftes  de  ci¬ 
tron  verd  ,  de  la  caneile  en  bâton  ,  deux  ou 
trois  clous  ,  mettez  la  gelée  fur  le  fourneau  ; 
étant  chaude, retirez-la  ,  &  y  délayez  les  amandes 
pilées  ;  pafïez  le  blanc  -  manger  dans  une  éta¬ 
mine  ou  ferviette  fur  un  plat.  Etant  pallé  ,  re- 
palTez-le  en  le  revuidant  dans  l’étamine  ou  fer¬ 
viette  deux  ou  trois  fois. 

Etant  bien  paiîé  ,  &  ayant  bien  preffé  les 
amandes  ,  pallez  une  feuille  de  papier  blanc  par 
deffbs  ,  pour  en  ôter  l’écume  ;  mettez-y  une 
goutte  d’tau  de  fleurs  d’orange.  Gouttez  fi  le 
blanc-manger  eft  de  bon  goût:  drelfez-le  dans 
5>e  plat  ou  la  jatte  où  vous  voudrez  le  fervir: 
mettez-le  dans  un  lieu  froid  ,  afin  qu’il  gèle  j 
étant  gelé  ,  c’eft-â-dire  pris  comme  un  caillé  , 
fervez-le  pour  Entremets  froid. 

Si  on  ne  veut  faire  qu’un  plat  de  blanc-tnanJ 
ger  de  corne  de  Cerf ,  il  ne  faut  prendre  qu’un 
quarteron  de  corne  de  Cerf  râpée  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre  ,  avec 
cinq  demi-fetiers  d’eau  que  vous  ferez  bouillir. 

Eoïftu’eUe  boul  x  CQWYrcï  la  marmitte  de  fur* 
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touvercle  ou  le  pot  de  terre ,  &  la  retirez  en  ar¬ 
rière,  pour  qu’elle  ne  bouille  qu’à  petit  fuMu* 
L’eau  étant  réduite  à  la  valeur  de  trois  irerni- 
fetiers  ,  on  pâlie  la  corne  de  Cerf  dans  une 
étamine  ou  ferviette ,  &  on  la  preffe  bien.  Ors 
affaifonne  &  on  fait  le  blanc  manger  de  meme 
qu’il  eft  marqué  ci-defTus. 

Autre  Blanc-manger < 

Prenez  demi-livre  d’amandes  émondées  J 
faites-eïi  une  pâte  fort  battue  ;  ajoutez-y  du  lait 
afin  qu’elles  fe  mettent  mieux  en  pâte ,  S^qu’elles 
ne  rendent  pas  leur  huile.  Ayez  une  cuillerée  & 
demie  de  farine  de  ris ,  mêlez  le  tout  enfemble  , 
pa(Lz-le  par  le  tamis  avec  une  grande  écuellés 
de  lait  ;  faites  bouillir  le  tout  doucement  en  re¬ 
muant  toujours  :  ajoutez-y  du  lucre  autant  qu’il 
en  faut  ;  faites  le  cuire  plus  épais  que  de  la  bouil¬ 
lie.  Si  l’on  veut  on  y  ajoute  du  blanc  de  chapon 
haché;  il  faut  le  piler  avec  les  amandes  &  le 
ris ,  le  paâfer  par  le  tamis ,  &  faire  comme  on 
a  dit  ci-devant. 

Autre  Blanc-manger  pour  prendre  le  matin  au  lieu 
a  un  bouillon. 

Prenez  une  bonne  écuellée  d’excellent  boii’l- 
lon  dégrailfé  ,  fait  fans  herbes ,  &  falé  modé¬ 
rément  ;  il  fera  d’un  plus  haut  goût ,  lï  on  y  fait 
bouillir  du  vin  blanc  ,  comme  pour  faire  de  la 
gelée  :  faites-le  bouillir  à  petit  feu  ,  l’efpace 
d’une  heure  ou  environ  ,  &  le  remuez  fouvest 
avec  une  cuiller,  afin  que  rien  ne  brûle.  Lorf- 
que  le  bouillon  eft  diminué  environ  de  moitié, 
on  y  ajoute  le  lait  d’un  quarteron  d’amandes 
douces  pelées  &  pilées  dans  un  mortier  ,  avec 
deux  ou  trois  cuillerées  d’eau  rofe  ou  d  eau 
commune  froide  ,  ou  du  lait  ou  du  bouillon  , 
que  l’on  y  mettra  peu  à  peu  en  les  pilant.  Orr 
Vaille  encore  fur  le  feu  le  blanc  manger  près 
d’une  heure ,  ou  jufqu’à  ce  qu’il  foit  modéré- 
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ment  épais ,  en  le  remuant  de  fois  à  autre  avé® 
uMB(Éiiler.  On  peut  le  paffer  par  un  linge 
ou  par*  une  étamine  ,  en  preffant  le  linge  ;  on 
met  dans  un  poêlon  ou  dans  une  écuelle  d’ar¬ 
gent  ce  qui  eft  coulé  :  on  .y  ajoute  un  quarteron 
plus  ou  moins  de  fucre  ,  mis  en  morceaux»,  & 
un  brin  de  canelle  ;  on  y  peut  mettre  du  mufc 
ou  de  l’ambre  gris  ,  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  du  jus  de  citron  ou  d’orange  ,  &  on  fait 
bouillir  le  tout  enfemble  un  bouillon  ou  deux. 

Toutes  ces  efpeces  de  blanc-manger  nour- 
riffent  &  fortifient  beaucoup  ,  réparent  les 
forces  perdues  ou  affaiblies  ;  on  en  peut  faire 
un  ufage  modéré  en  tout  tems  ,  fans  craindre 
d’en  être  incommodé. 

BOEUF  ,  Bos  ,  Animal  à  quatre  pieds  ,  affez 
connu  ;  il  ne  diffère  du  Taureau  ,  qu’en  ce 
qu’ayant  été  châtré  ,  il  devient  plus  gros  &  plus 
gras ,  mais  moins  fort  &  moins  féroce. 

Toutes  les  parties  du  Bœuf  contiennent  beau¬ 
coup  d’huile ,  de  fel  volatil  &  de  terre. 

La  chair  de  Bœuf  nourrit  beaucoup,  &  pro¬ 
duit  un  aliment  folide  ,  qui  ne  fe  diffipe  pas  fa¬ 
cilement  ;  parce  qu’elle  contient  un  fuc  groffier, 
qui  s’étant  une  fois  condenfé  dans  les  véfîcuks 
des  fibres  ,  y  demeure  fx  fortement  attaché  » 
qu’il  ne  s’en  fépare  que  très- difficilement. 

C’efl  encore  ce  même  fuc  terreftre  qui  fait 
que  la  chair  de  bœuf  refferre  le  ventre. 

Galien  a  beaucoup  décrié  la  chair  de  Bœuf  ; 
elle  fe  digère  difficilement ,  dit-il  ,  elle  produit 
des  humeurs  groffieres,  &  des  affeêiions  mélan¬ 
coliques.  Nous  ne  voyons  pourtant  point  qu’elle 
produife  de  pareils  effets  chez  nous  ,  qui  en 
faifons  un  grand  ufage  ;  peut-être  auffi  que 
Galien  avoit  raifon  ,  par  rapport  aulieu  où  il 
étoit.  On  fqait  que  la  chair  de  Bœuf  diffère 
beaucoup  en  vertu  &  en  goût ,  fuivant  les  pays 
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&  les  pâturages,  Enfin  la  chair  d’un  BœuÇyieux, 
pourroit  produire  les  effets  dont  parle  Gaiien  ; 
mais  quand  il  eft  jeune  ,  il  fournit  un  bon  ali¬ 
ment. 

La  chair  de  Boeuf  convient  en  tous  tems  ,  aux 
jeunes  gens  bilieux  ,  &  à  tous  ceux  qui  ont  un 
bon  Lftomac  ,  &  qui  font  beaucoup  d'exercice. 

Le  Bœuf  eft  bon  toute  l’année  :  les  meilleurs 
font  ceux  de  Cotentin,  de  Normandie  &  d’Au¬ 
vergne.  Il  faut  choifir  celui  qui  a  la  couleur 
foncée  de  rouge  cramoifi  ,  gras  &  bien  couvert. 
Il  faut  le  laiffer  mortifier  quatre  ou  cinq  jours 
en  hyver  ,  deux  ou  trois  au  printems  Si  au¬ 
tomne  ,  pour  l’été  un  jour  ou  deux  ,  fuivant  les 
chaleurs  Si  lexpofition  des  vents  où  l’on  met  la 
viande.  11  y  a  des  parties  dans  le  Bœuf  qui  fe 
confervent  mieux  les  unes  que  les  autres. 

En  parlant  des  principales  parties  du  Bœuf, 
nous  ne  parlerons  point  de  ce  qu’on  appelle 
b  ille  boucherie  ;  cette  viande  n’elt  d’ufage  que 
dans  le  bas  peuple.  L’accommodage  chez  eux 
eft  force  fel ,  poivre ,  vinaigre  ,  ail ,  échalotte  , 
pour  en  relever  le  goût  infipide  :  voici  ce  qui 
eft  d’ulage  chez  le  Bourgeois  >  &  gens  qui 
tiennent  bonne  table.  La  cervelle  ,  la  langue  , 
les  rognons,  la  graille,  le  palais,  la  queue. 
Dans  la  cuiffe  on  a  la  culotte  ,  la  tranche ,  la 
pièce  ronfle,  le  gite  à  la  noix,  le  cimier,  îa 
moelle  ;  après  la  cuiffe  font  l’aloyau,  les  char- 
bonnées  ,  les  flanchets  Si  les  entre-côtes  ,  la 
poitrine  ,  les  tendrons  de  poitrine  ,  les  pal- 
lerons  &  le  gros  bout.  On  a  déjà  vu  ce  qui  re¬ 
garde  l’Aloyau.  Voici  pour  d’autres  pièces. 

Langue  de  Bœuf,  voyez  Langues. 

Cervelle  de  Bœuf,  voyez  Cervelle. 

Palais  de  Bœuf ,  voyez  Palais. 

Grasdouble,  voyez  Grasoouble. 

Epaule  de  Bœuf,  voyez  Epaule. 

I>iv 
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Bout  Saigneux. 

Cette  pièce  de  Bœuf  mife  au  pot  fait  ira 
très  bon  potage  :  on  en  peut  encore  faire  un 
Haricot,  voici  comment. 

Bout  Saigneux  en  Haricot. 

Il  fe  mange  avec  des  navets  ,  &  fe  fait  en 
le  coupant  par  morceaux  ,  &  en  le  faifant 
cuire  avec  de  l’eau  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  des 
oignons  &  des  clous  de  girofle.  On  Pote  en- 
fuite  de  ce  bouillon  ,  &  on  le  pafle  au  roux  avec 
du  lard  ;  après  quoi  on  le  met  égoutter  ,  puis 
ayant  préparé  un  coulis  avec  les  navets  ,  on  le 
verfe  fur  cette  pièce  qu’on  a  mis  dans  un  plat, 
&  on  la  fert. 

Tranche  de  Bœuf,  voyez  Tranche. 

Poitrine  de  Bœuf,  voyez  Pon  rine» 

Cimier  de  Bœuf,  voyez  Cimier 

Culote  de  Bœuf,  voyez  Culot?.. 

Rognons  de  Bœuf  ,  voyez  Rognons» 

Graisse  de  Bœuf  ,  voyez  Graisse. 

Queue  de  Bœuf ,  voyez  Queue. 

Gîte  à  la  Noix  ,  voyez  Gîte. 

Moelle  de  Bœuf,  voyez  Moelle. 

Trumeau  de  Bœuf,  voyez  Trumeau. 

Charbonnée  ,  voyez  Charbonnée. 

Roulade  de  Bœuf,  voyez  Roulapb. 

Bœuf  en  Entrée. 

On  prend  une  pièce  de  Bœuf  à  demi-falée,' 
on  l’empote  proprement  dans  une  marmite , 
avec  toutes  fortes  de  fines  épiceries  &  oignons; 
on  emplit  la  marmite  d’eau  ,  on  la  fait  cuire  , 
*k  on  l’écume  bien  ;  on  y  met  du  jus  de  viarde 
pour  la  bien  nourrir  Etant  cuite  ,  en  la  dref- 
f  ”t  dans  un  plat  ,  on  la  dégraifîe,  &  en  y  met 
une  fau  e  !  achée  de  jambon  ,  garnie  de  ma¬ 
rinade  de  côtelettes  de  veau  frit  piqué  ,  &  de 
concombres  farcis,  ou  bien  des  culs  d’Artichaux 
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coupes  en  deux  avec  des  ris  de  veau  ,  le  tout 
frit  &  trempé  comme  les  concombres. 

Bœuf  à  la  Royale. 

On  le  pique  de  gros  lardons  affaifonnés  de 
Tel  &  de  poivre  •,  on  le  met  dans  une  cafferole 
où  on  le  laiffe  mariner  ;  le  Bœuf  étant  mariné, 
on  l’envelope  d’un  linge ,  de  façon  que  la  graille 
n’y  puiffe  pénétrer  ;  on  le  met  dans  une  mar¬ 
mite  mffifamment  grande  ,  avec  de  la  panne 
de  porc  en  morceaux,  environ  trois  livres.  On 
le  laiffe  bien  bouillir  ,  après  y  avoir  ajouté  du 
verjus ,  du  vin  ,  quelques  tranches  de  citron  ,  du 
perlil  ,  des  ciboules  &  du  laurier.  Quand  le 
le  bouillon  eft  bien  eonfommé  ,  on  tire  la  mar¬ 
mite  du  feu  ,  on  laiffe  refroidir  la  pièce  de  Bœuf 
dans  le  bouillon  ,  &  on  la  retire  pour  la  fervir 
par  tranches  en  Entremets. 

Bœuf  a  la  Mode. 

On  prend  de  la  cuiffe  de  Bœuf,  une  pièce 
grande  comme  on  la  fouhaite  ;  on  la  bat ,  on  la 
pique  de  gros  lardons ,  on  l’affaifonne  de  fel  ésc 
de  poivre  ;  on  la  met  dans  une  cafferole  ou 
terrine,  avec  l’affaifonnement  ordinaire ,  lau¬ 
rier  &  citron  ve  d  ;  on  l’étoupe  bien  ,  on  la 
met  fur  un  réchaud  avec  très-peu  de  feu  ,  on 
laiffe  ainfi  fuer  ce  Bœuf  à  la  mode  ;  on  a  loin 
de  l’entretenir  toujours  d’un  petit  feu,  iufqu’à 
ce  qu’il  ait  rendu  tout  fon  jus.  Alor;  quand  on 
voit  que  le  Bœuf  <ft  prefque  cuit  ,  on  y  met 
un  verre  de  bon  vin,  on  le  fait  bouillir  ;  quand 
il  eft  tari  on  le  tire  pour  le  fervir  avec  un  jus  de 
citron. 

Autre  façon. 

D’autres  prennent  du  jus  de  Bœuf,  affaifonné 
de  fel  ,  poivre,  clous  de  girofle  en  poudre,  Sr. 
jus  de  rocamboles  ,  qu’ils  mêlent  avec  un  verre 
de  vin  ;  enfuite  ils  font  mariner  leur  pièce  de 
flœuf  pendant  deux  heures  ils  la  lardent  après9 
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comme  on  a  dit  ;  iis  ia  mettent  dans  une  caf- 
ferole  avec  le  jus,  quelques  feuilles  de  laurier , 
&  un  autre  verre  de  vin  ;  ils  lai  fient  cuire  le  tout 
a  petit  feu.  Le  Bœuf  à  la  mode  fe  fert  ordinai  - 
rement  par  tranches  lorfqu’il  eft  froid  ,  &  pour 
Entremets. 

’  Autre  façon. 

Le  Bœuretant  bien  battu  ,  lardé  de  gros  lard  , 
on  le  pafle  ,  fi  1  on  veut  à  la  poele  ,  avant  que 
de  le  mettre  cuire  ,  avec  fel ,  poivre  ,  laurier, 
citron  verd,  demi-douzaine  de  champignons, 
un  verre  de  vin  blanc  ,  deux  verres  d’eau.  On 
le  peut  aufii  faire  cuire  dans  fon  jus  à  petit  feu, 
fc  on  y  met  un  petit  coulis  pour  lui  fiervir  d® 
Jiaifon. 

Bœuf  au  bon  Cuifinier. 

%  Prenez  de  la  poitrine  ,  faites- la  cuire  à  moi¬ 
tié  dans  un  pot  ;  enfuite  piquez-la  de  gros  lard 
aïïaifonné  ;  mettez-la  dans  une  calferole  avec 
hardes  de  lard  au  fond  ,  fel  ,  poivre  ,  fines 
herbes  en  bouquet  ,  un  verre  de  vin  blanc  , 
laurier  &  bon  bouillon  ,  on  l’acheve  de  cuire 
ainfi  ;  étant  cuite  ,  on  la  dreffe  dans  un  plat, 
°n_  met  par  deffiis  un  ragoût  de  champignons, 
huîtres  ,  câpres  &  olives  défoffees  ;  on  fert  le 
plat  garni  de  fricandeaux  ou  marinades  de 
Pigeons  ,  ou  de  telles  autres  chofes  que  fon 
yeut,le  tout  pour  Entrées. 

Autre  jervice  de  Bœuf. 

On  peut  fervir  du  Bœuf  pour  Hors-d  oeuvres, 
qui  ait  une  petite  pointe  de  fel  ,  &  garni  de 
perfil  ;  fi  c’eft  une  moyenne  Entrée  \  on  la 
garnit  de  ce  que  Ton  veut.  On  en  fert  auffi 
au  jus  coupé  fort  mince ,  avec  une  échalotte 
ou  rocambole,  perfil  haché  fort  menu  ,  &  bon 
jus. 

Bœuf  à  la  Vinaigrette . 

Prenez  une  tranche  de  Bœuf,  battez-la ,  lay* 
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«lez-la  &  la  faites  cuire  avec  eau  &  un  verre  de 
vin  blanc  ,  aflaifonnée  de  fel  ,  poivre  ,  clous, 
laurier  ,  un  bouquet  de  fines  herbes.  Il  faut 
qu’elle  foir  de  haut  goût  ;  on  laide  confom- 
mer  le  bouillon  ^  étant  refroidi  avec  la  tranche 
dans  le  même  pot,  on  'a  fert  avec  tranche  d© 
citron  ,  &  un  filet  de  vinaigre. 

Bœuf  en  Bâté. 

La  tranche  de  Bœuf  Ce  met  en  pâté  ,  8c  Ce  fait 
comme  celui  delà  rouelle  de  veau  ,  excepte  que 
le  pâté  de  Bœuf  doit  cuire  plus  longtems ,  & 
‘qu’il  ne  faut  pas  furtout  oublier  de  le  percer  en 
çuifant  ,  &  de  le  boucher  étant  cuit.  Voyez  à 
Veau ,  Pâté  de  rouelle  de  Veau. 

Filets  de  Bœuf  à  la  Cendre. 

On  les  fait  de  la  meme  maniéré  que  les  Cha¬ 
pons  à  la  cendre.  Voy et  Chapon  à  la  Cendre , 
au  mot  Chapon.  Voyez  a  (fi  1  article  Filets. 

Voyez  fousles  noms  particuliers  des  difterens 
apprêts  du  Bœuf,  les  effets  qu’il  peut  produire, 
rélativement  à  la  fanté. 

Filet  de  Bœuf  a  la  Villars. 

Lardez  le  filet  d’un  aloyau  d’anchois ,  jambon, 
lardon  de  veau  &  de  lard,  le  tout  aflaifonnéde 
fel,  poivre,  fines  herbes  hachées,  8c  faites  cuire 
dans  une  bonne  braife  bien  nourrie.  Quand  il 
efl  cuit  ,  fervez-le  avec  une  fauffe  au  vin  de 
Champagne.  Voyez  au  mot  Saujfe. 

Filet  de  Bœuf  en  Canoniere. 

Parez  le  filet  de  fes  filandres  ,  creufez  le 
milieu  comme  une  canoniere  ,  fans  ôter  la 
viande  ,  en  commençant  avec  une  grofle  lar- 
doire  ,  &  achevant  avec  un  couteau  ;  rem¬ 
plirez  ce  trou  de  lard  râpé,  perfîl  ,  ciboules, 
champignons ,  ail  ,  échalotte,  fel,  gros  poivre, 
le  tout  manié  enfemble.  Ficelez  les  deux  bouts, 
&  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  de  lard 
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&  de  papier.  Quand  il  eft  cuit ,  lervez-le  avêC 
line  fauffe  piquante. 

Bœuf  en  Saucijfon  Marbré. 

Prenez  un  flanchet  de  Bœuf,  ouvrez-Ie  en 
deux  ,  uniflez-le  en  le  battant  avec  un  cou¬ 
peret  ;  mettez  une  étamine  fur  la  table  ,  éten¬ 
dez  le  flanchet  de  Bœuf  deflus  ;  vous  avez  en- 
fuite  des  filets  de  toutes  fortes ,  comme  jambon, 
lard  ,  jaunes  d’œufs  durs  ,  'le  blanc  de  deux 
œufs,  amandes  douces,  de  tranches  de  Bœuf, 
de  truffes  ,  de  pifhches  ;  faites  une  rangée  de 
chaque  filet  fur  le  flanchet ,  comme  l’on  fait  à 
une  galantiere.  Quand  tous  les  filets  font  ar¬ 
rangés ,  affaifonnez  !  deflus  de  fel.  gros  poivre, 
ail ,  échalotte  ,  p  rfil ,  ciboul  s  ,  le  tout  haché 
très-fin  ;  étende?  fur  tous  ces  filets  deux  œufs 
battus  ,  poudrez-les  légèrement  de  farine;  rou¬ 
lez  enfuite  le  flanchet  ,  enveiopez  -  le  bien, 
ferrez-le  avec  l’étamine  ,  ficelez-le,  &  faites 
cuire  dans  une  bonne  braife  avec  bouillon  , 
vin  blanc,  un  bouquet,  oignon,  racines  , fines 
herbes  &  épices.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi 
dans  fa  braife  ,  fervez  à  fec  fur  une  ferviette 
pour  fntremets. 

Poitrine  de  Bœuf  glacée  de  Parmefan . 

Prenez  une  poitrine  de  Bœuf,  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  le  gros  bout;  défolTez-la  ,  lardez-la  de 
lardons  de  jambon  ,  &  la  faites  cuire  dans  uns 
marmite  ;  mettez  dans  le  fond  de  la  marmite 
des  tranches  ce  Bœuf  &  de  veau  ,  &  des  bardes 
de  lard  ,  la  pièce  de  Bœuf  par  deffus,  des  oi¬ 
gnons  en  tranches  ,  carottes ,  panais  ,  un  gros 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  épices, 
peu  de  fel  ;  couvrez  la  marmite  &  faites  fuer 
à  petit  feu  pendant  une  heure  ;  mouillez  de 
hoüilon  &  de  vin  blanc  ,  &  faites  grand  feu 
pour  faire  bouillir  promptement.  Quand  elle 
eft  en  train  ,  faites  cuire  doucement  ;  quand 
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çîle  eft  cuit/  ,  mettez  dans  un  p'at  un  peu  de 
coulis  fans  Tel  ,  du  parmefan  râpé  par  deffus  , 
enluit;  la  piéc  d  Boeuf,  du  meme  coulis  par 
deffus  avec  du  parmefan  râpé,  &  faites  glacer 
au  (our.  Quand  elle  eft  de  belle  couleur,  fer¬ 
vez  pour  greffe  Entrée. 

On  peut  aufti  laiffer  refroidir  cette  piece  de 
boeuf  dans  fa  braife  ,  &  la  lêrvir  à  fec  lur  une 
ferviette  pour  gros  Entremets  froid. 

Filets  de  Bœuf  a  la  Viémontoife . 

Levez  le  filet  d’un  aloyau  ,  parez-le  ,  piquez- 
le  par  deffus  avec  du  petit  lard;  mêlez  enfuite 
du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha¬ 
chées,  fel ,  gros  poivre  :  fendez  le  filet  du  côté 
qui  n’  ft  point  piqué  ;  mettez  cette  farce  tout 
le  long  du  filet  ,  coufez-le  pour  que  rien  ne 
forte  ,  embrochez-Je  fur  une  hatelette  envelo- 
pé  de  papier  ,  &  faites  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  cuit ,  fervez  deffous  une  fauffe  au  vin  de 
Champagne. 

Gateau  de  Bœuf. 

Hachez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  ten¬ 
dre  avec  un  morceau  de  jambon  ,  tetine  de 
veau;  coupez  en  dés  un  bon  morceau  de  lard 
&  le  maniez  avec  votre  viande  hachée  ;  affai- 
fonnez  de  tel  ,  fines  épices',  perfil  ,  ciboules  , 
champignons,  une  pointe  d’aîl  ,  échalottrs  ,  le 
tout  haché  très  fin  ,  thin  ,  laurier ,  bafilic ,  en 
poudre ,  un  demi-verre  d’eau-de-vie  ;  foncez 
une-poupetonniere  de  bardes  de  lard  ,  mettez 
votre  farce  deffus  ,  après  l’avoir  bien  mêlée  , 
couvrez-la  de  bardes  de  lard  ;*  mettez  le  cou¬ 
vercle  de  la  poupetonniere,  bouchez  le  tout  avec 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  &  du  vinaigre  : 
faites  cuire  pendant  cinq  ou  fix  heures  dans  le 
four  à  feu  doux  ;  laiffez  le  tout  refroidir  dans  la 
braife  ,  &  fervez  froid  fùr  _une  ferviette  pour 
Entremets. 
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Hachis  de  Boeuf  a  la  Minute. 

Hachez,  un  morceau  de  tranche  de  Boeuf  â 
paffez-le  avec  du  beurre  &  toutes  fortes  de 
fines  herbes  ,  comme  perfil  ,  ciboules  ,  ail  , 
échalotes  afîaifonnées  de  fêl  &  gros  poivre  :  il 
ne-faut  qu’un  demi-quart  d’heure  pour  la  cuif- 
fon.  Retirez-le  enfuite  ,  mettez  dans  la  même 
eafferole  un  peu  de  beurre  &  de  farine  ,  faites 
roufîir  ;  ajoutez  un  peu  tie  bouillon  ,  faites  cuire 
un  moment  la  farine  ;  mettez  enfuite  le  hachis 
dans  cette  eafferole,  fans  le  faire  bouillir  ,  pref* 
fez-y  un  jus  de  citron  &  fervez. 

Cervelle  de  Bœuf  au  Citron. 

Coupez  la  cervelle  de  Eœuf  en  filets  larges 
de  deux  doigts  ;  faites-la  dégorger  dans  l’eau 
tiede  pendant  une  heure.  Quand  elle  efl  égout¬ 
tée ,  faites-la  mariner  avec  le  jus  de  deux  ou 
trois  citrons  ,  fel  ,  fines  épices  ,  perfil  en  bran¬ 
ches  ,  ciboules  entières  ,  deux  gouffes  d’ail , 
feuilles  de  laurier  ,  thin  ,  bafiiie.  Quand  elle 
a  pris  goût  de  la  marinade  ,  &  qu’elle  efl  égout¬ 
tée  ,  poudrez  chaque  morceau  avec  de  la  farine, 
faites  frire  dans  du  fain-doux  ,  &  fervez  avec 
perfil  frit. 

Cervelle  de  Bœuf  en  Matelote. 

Faites-la  dégorger  dans  de  l’eau  tiede,  &'  blan¬ 
chir  un  moment  dans  de  l’eau  bouillante  ;  met- 
îez-la  cuire  enfuite  dans  une  brade  blanche 
avec  bardes  de  lard  ,  bon  bouillon  ,  un  citron 
en  tranches  ,  après  en  avoir  oté  la  peau  ;  affai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules,  deu^-gouffes  d’ail, thin  ,  laurier,  ba- 
filic  ,  un  verre  de  vin  blanc  Faites  blanchir  de 
petits  oignons  blancs  ,  dont  vous  couperez  les 
deux  extrémités  ,  ôtez-en  la  première  peau  , 
faites  -  les  cuire  dans  du  bouillon  ;  mettez-les 
enfuite  dans  une  eafferole  avec  deux  cuillerées 
de  réduétion ,  une  cuillerée  de  coulis ,  un  demi 
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Verre  de  vin  de  Champagne  ,  lei ,  gros  poivre  ; 
après  quelques  bouillons ,  la  fauffe  allez  réduite, 
fervez  ce  ragoût  avec  la  cervelle  que  vous  ti¬ 
rez  de  fa  brade. 

Vous  pouvez  mettre  avec  les  oignons  des 
racines  que  vous  tournerez, que  vous  faites  blan¬ 
chir  &  cuire  enluite  avec  le  ragoût. 

Yeux  de  Boeuf  avec  une  fauffe  au  liéveil-matin. 

Parez-les  de  leur  noir  ,  faites  les  tremper  dans 
l’eau  tiede  ,  &  blanchir  enfuite. à  l’eau  bouil¬ 
lante  ;  faites-les  cuire  enfuite  avec  bouillon  , 
bardes  de  lard  ,  tranches  de  citron  ,  la  peau 
otée  ,  un  bouquet  deperfil  ,  ciboules  ,  ail  ,  clous 
de  girofle  ,  thin  ,  laurier  ,  bafiiic  ,  fel ,  gros 
poivre.  Quand  ils  font  cuirs  à  petit  feu  ,  dr.f- 
fêz-les  dans  un  plat  ,  &  fervez  par  deffus  une 
fauffe  au  Réveil-matin.  (  Voyez  au  mot  Saujje , 
la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Piece  de  Bœuf  au  Naturel . 

Dans  le  plat  dont  vous  devez  vous  fervir 
faites  un  grand  bord  de  feuilletages  coupés  en 
morceaux  quarrés  ,  placés  les  uns  lur  les  autres. 
Se  les  faites  tenir  avec  des  œufs  battus  ,  &  cuire 
enfuite  au  four.  Coupez  le  plus  beau  de  la 
piece  de  bœuf  ,  qui  doit  être  de  poitrine  en 
tranches  ;  mettez  une  (aulfe  hachée  dans  le 
plat  où^efl:  le  bord  de  feuilletage  ,  les  tranches 
de  Bœuf  par  delfus  ;  mettez  encore  de  la  taulfe 
fur  le  Bœuf,  faites  un  peu  mitonner  fur  le  feu  , 
pour  que  le  Bœuf  prenne  goût ,  dégradiez  lé¬ 
gèrement  &  fervez. 

Piece  de  Bœuf  panne'e  au  Four. 

Faites-la  cuire  dans  la  marmite  à  l’ordinaire, 
&  la  dreffez  dans  un  plat  ;  délayez  quatre  jaunes 
d’œufs  avec  du  bciiiilon  &  du  coulis  ,  fel  , 
poivre  :  faites  lier  la  fauffe  un  peu  fort ,  met- 
tez-la  fur  la  pièce  de  bœuf,  pannez-la,  faites" 
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lui  prendre  couleur  au  four ,  &  fervez  garmfi 
de  mie  de  pain  frite  trempée  dans  de  l’œuf. 

Pièce  de  Bœuf  a  la  Saujfe  hachée. 

Faîtes  cuire  la  piece  de  bœuf  à  l’ordinaire  ; 
dreffez-la  dans  un  plat  ;  faites  frire  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  de  l’œuf  ,  garniffez-en  la 
piece  de  bœuf  tout  autour  ,  &  mettez  fur  le 
bœuf  une  faulfe  hachée.  (Voyez  au  mot  Saujfe  t 
la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Pour  connoître  les  différens  effets  que  peut 
produire  la  Chair  de  Bœuf  différemment _  ap¬ 
prêtée  ,  voyez  les  articles  Ragoût ,  Rôti ,  Bouilli  , 
&c.  &  ce  que  nous  en  avons  dit  au  commen¬ 
cement  de  cet  article. 

BOISSON.  Comme  le  fang  &  les  liqueurs 
de  notre  corps  font  dans  une  agitation  con¬ 
tinuelle,  il  s’en  difïipe  auffi  continuellement  des 
parties  aqueufes  &  phlegmatiques ,  foit  par  la 
voie  de  la  tranfpiration  ,  foit  par  celle  des 
urines  ,ou  par  quelqu’autre  que  ce  puifle  être. 
Il  eft  donc  néceiîaire  de  réparer  cette  perte  pat 
la  boiffon  ;  car  fans  ce  fecours  les  principes  les 
plus  volatils  &  les  plus  exaltés  des  humeurs  , 
n’étant  plus  fuffifamment  étendus  &  féparés  les 
uns  des  autres  par  des  particules  aqueufes  ,  & 
ayant  par  conféquent  trop  de  force  &  d’ac¬ 
tivité  ,  cauferoient  dans  les  humeurs  unp  raré- 
faâion  exceffive  ,  &  communiqueroient  aux 
parties  folides  une  chaleur  infuportabie. 

Pour  prévenir  ces  inconvéniens  fâcheux  > 
qui  détruiroient  en  peu  de  tems  l’économie  des 
parties  folides  &  fluides  de  notre  corps  ,  la  na¬ 
ture  nous  avertit  de  tems  à  autre  du  befoin  in- 
difpenfable  que  nous  avons  de  boire  par  un  fen- 
timent  vif  qu’elle  excite  en  nous ,  &  qui  fait 
naître  la  foif  >  ou  le  defîr  de  la  boiffon. 

La  foif  augmente  beaucoup  dans  les  grandes 
évacuations ,  dans  la  fievre  &.  dans  les  exer¬ 
cice? 
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ticeS  vielens  ,  parce  que  le  corps  fait  pour- lors 
une  perte  excellive  des  parties  aqueufes  &  phleg- 
jnatiques.  Les  alimens  fâiés  &  épicés,  &  ceux 
qui  font  trop  fccs  ,  produifent  encore  le  meme 
effet  ,  parce  qu’ils  picotent  fortement  la  mem¬ 
brane  intérieure  de  l’cefophage  &  de  l’eftomac  ; 
&  qu’en  abforbant  fes  humidités ,  ils  la  dé- 
lèchent. 

La  foif  eft  plus  ou  moins  fréquente  dans 
chaque  perfonne  ,  fuivant  les  différons  tempc- 
ramen9.  Par  exemple  les  bilieux  dont  les  li¬ 
queurs  font  fort  acres  &  fort  agitées  ,  ont' 
plus  fouvent  befoin  que  d’autres  ,  d’une  bciffoH 
humeéfante  &  rafraîchiffarite  ,  qui  calme  le  mou¬ 
vement  rapide  de  leurs  humeurs.  les  perfonnes 
au  contraire  d’un  tempérament  phlegmatique , 
fe  paffent  plus  longtems  de  boiffon  ,  parce  que 
leurs  humeurs  font  naturellement  allez  délayées. 
C’eft  aufli  par  cette  raifoa  que  les  hommes  qui 
font  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les  fem¬ 
mes  ,  reffement  plus  fouvent  quelles,  les  ar¬ 
deurs  de  la  foif. 

Quelques-uns  ont  établi  comme  une  maxime  , 
qu’il  faut  boire  îe  triple  de  ce  qu’on  mange  ;  en- 
forte  que  fî  ce  qu’on  mange  monte  par  exemple 
à  deux  livres  ,  il  faut  prendre  fx  livres  de 
boiffon;  mais  il-efl  ridicule  de  vouloir  établir 
quelque  chofe  de  fixe  fur  un  cas  comme  celui-ci , 
où  le  tempérament  &  la  maniéré  de  vivre  ,  ap-* 
portent  tant  de  changement.  Il  y-  a  des  per- 
ïbnncs  d’une  complexion  froide  &  pituiteufe  f 
qui  fe  trouveroient  fort  incommodées  de  boire 
le  triple  de  ce  qu’elles  mangent  ,  &  d’autres  à 
qui  ce  rre  fero’t  peut  être  pas  affez  de  s’en  te¬ 
nir  à  cette  mefure.  Les  uns  tranfpirent  plus  9 
les  autres  moins  ;  les  uns  mangent  des  viandes 
qui  contiennent  peu  d'humidité  ;  les  autres 
aiment  les  fruits  }  les  falades  5c  d’autres  nour- 
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ritures  femblables  qui  contribuent  beaucoup  % 
détremper  le  fang. 

Le  mot  de  Boiffon  pris  dans  un  certain  fens  * 
pourroit  convenir  à  toutes  fortes  d’alimens  li¬ 
quides,  tels  que  font  les  bouillons  ,  le  lait  ,  &c. 
Mais  on  le  prend  ici  dans  un  fens  moins  étendu  » 
pour  un  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous 
fervons ,  principalement  pour  nous  défalterer, 
pour  aider  à  la  digefiiçn  &  à  la  diflribution  des 
alimens  folides ,  &  enfin  pour  réparer  la  perte 
qui  fe  fait  à  chaque  inftant  des  parties  humides 
&  aqueules  de  nos  humeurs. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Boiffonsen  ufageparmi 
nous  ;  l’une  qui  eft  Ample,  purement  aqueufe, 
&  que  la  nature  nous  fournit  libéralement.  Voyez 
au  mot  Eau  ,  les  avantages  de  cette  boiffon  ; 
l’autre  qui  efl:  faite  &  compofée  comme  le 
Vin,  la  Biere  ,  le  Cidre.  Voyez  fous  les  noms 
particuliers ,  les  qualités  de  ces  différentes  Boif- 
l'ons. 

Pline  en  faifant  réflexion  fur  le  nombre 
prefque  infini  de  différentes  Boiffons  qui  ont  été 
inventées,  ne  peut  s’empêcher  de  fe  récrier  fur 
le  ridicule  des  hommes  ,  qui  f?  donnent  bien 
de  la  peine  à  préparer  toutes  ces  boiffons ,  tan¬ 
dis  que  la  nature  leur  en  fournit  une  qui  efl  de 
toutes  la  plus  falutaire  ;  mais  Pline  s’en  tint  il 
à  celle-la  ? 

BONNET  DE  TURQUIE,  forte  de  gâteau» 
Pour  le  faire  ,  ayez  un  moule  qui  fe  nomme 
Bonnet  de  Turquie  ,  fait  en  côte  de  melon.  Faites 
ce  gâteau  de  pâte  de  gâteau  de  Savoye  ,  ou  de 
pâte  de  gâteau  d’amande  ,  de  maniéré  qu’il  efl 
marqué  à  Amande.  On  le  peut  faire  aufli  de 
pâte  croquante.  Voyez  Tâte  Croquante. 

On  fait  une  grande  abaiffe  de  cette  pâte  >  dont 
en  fonce  le  meule  ,  &  on  marque  bien  le  def- 
fein  de  ce  moule  ;  puis  en  le  mettant  au  four  5 
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ayez  foin  de  le  bien  piquer  avec  la  pointe  d’un 
couteau  ,  afin  qu’il  ne  cloche  point.  On  peut 
faire  la  pâte  plus  fine ,  &  même  la  foncer  de  pâte 
Ài  maflepains  blanche,  qui  font  des  amandes 
douces  ,  bien  pilées  enfemble  ;  mettez-les  fur 
le  feu  dans  une  caflerole  avec  une  poignée  de 
fucre  ,  remuez-les  toujours  avec  une  Ipatuie  ; 
étant  cuite  il  faut  en  faire  une  abaiffe  comme 
pour  une  croquante  foncée  dans  le  moule  ;  on 
le  met  cuire  d’une  belle  couleur,  ainfi  que  des 
autres.  Etant  cuit  l’un  comme  l’autre  ,  pour  les 
fervir  avec  des  confitures  de  plufieurs  fortes  de 
couleurs  à  part,  on  fait  une  côte  d’une  couleur  , 
&  l’autre  d’une  autre  ,  ce  qui  fait  un  fort  joli 
effet.  On  fert  ce  gâteau  fur  un  fond  garni  de 
confitures,  comme  un  fond  de  croquante  ;  on 
l’enjolive  le  plus  qu’il  eft  poflîbie  ,  &  on  le 
fert  pour  Entremets. 

.  Autres  Bonr.ets  de  Turquie. 

Délayez  de  la  farine  avec  vingt  jaunes  d’oeufs 
&  du  lucre  ,  faites-la  lier  fur  le  feu.  Quand  el¬ 
le  eft  prife  &  un  peu  cuite  ,  mettez- y  des  pifta- 
ches  échaudées*  &  bien  pilées  avec  une  côte  de 
citron  confit  auffi  échaudé  &  pilé  avec  les  pifta- 
1'  ches,  du  fucre  fuffifamment ,  de  la ‘fleur  d’o¬ 
range  en  conferve  ;  écrafez  &  mêlez  bien  le 
tout  enltftnble  avec  fix  ou  fept  jaunes  d’œufs.  Le 
tout  bien  mêlé,  foüettez  les  blancs  en  neige, 
&  les  mêlez  auffi  dans  la  crème.  Paffez  du  beur¬ 
re  fondu  clarifié  dans  un  bonnet  de  Turquie  bien 
net  ;  mettez-v  enluite  la  crème  ,  &  faites  cuire 
au  four  modérément  chaud  pendant  deux  heu¬ 
res  ,  &  fervez  chaudement.  - 

Autre  Façon. 

Echaudez  St  pilez  une  demi-livre  de  pifla- 
ches.  Quand  elles  font  bien  pilées  ,  mettez- y 
trois  quarterons  de  fucre  fin  ,  du  citron  confit 
auffi  pilé,  un  peu  de  citron  verd  haché  très-fin  9 
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douze  jaunes  d’œufs ,  battez  bien  le  tout  en* 
fembie  avec  deux  cuillers  de  bois.  Fouettez 
les  douze  blancs  en  neige  ,  qu’ils  foient  bien 
montés  ,  mélezTes  avec  le  refte  ,  mettez-y  auflï 
une  demi-  livre  de  farine  très-fine  *  mêlez  bien 
le  tout  enfembie  avec  les  verges.  Beurrez-le 
bonnet  de  Turquie  avec  du  beurre  affiné  ,  met¬ 
tez  les  bifcuits  dedans  ;  faites  cuire  au  four  pen¬ 
dant  trois  heures ,  &  fervez  froid. 

Vous  pouvez  ,  fi  vous  voulez  ,  le  glacer  par 
bandes  de  quatre  façons  ,  une  bande  blanche 
avec  une  glace  blanche  ,  une  avtre  bande  de 
grofeilles  écrafées  avec  une  cuiller,  une  troi- 
fiéme  avec  de  la  marmelade  d’abricots ,  la  qua*> 
triéme  avec  du  verjus  confit ,  ou  de  piftache3 
pilées. 

Bonnet  de  Turquie  en  Jtirprife. 

Beurrez  le  bonnet  de  Turquie  avec  du  beurre 
affiné  en  dedans ,  te  mettez  tout  à  l’entour  une 
pâte  d’amandes.  (  Voyez  aù  mot  Amande  la  ma¬ 
niéré  de  faire  cette  pâte)  quand  le  gâteau  eft 
cuit ,  levez-le  &  le  couvrez  de  différentes  cou¬ 
leurs. 

Bonnet  de  Turquie  a  la  Triboüîllet. 

Mettez  une  livre  de  piftac  fies  pilées  avec  un* 
demi-livre  de  lucre  fin  ,  un  peu  de  citron  verci 
haché  ,  quinze  jaunes  d’œufs  ;  que  lalp  âte  ne 
foit  point  trop  liquide  ;  battez  bien  le  tout  en- 
femble  comme  les  bifcuits  ;  foiiettezies  blancs 
d’œufs  en  neige  5c  les  mêlez  avec  le  refte  ,  avec 
une  demi- livre  de  farine  paffée  au  tamis,  &  re¬ 
muez  le  tout  légèrement.  Beurrez  le  bonnet  de 
Turquie  de  beurre  affiné  ,  mettez  dedans  votre 
bncuit ,  &  le  faite  cuire  au  four  ,  à  feu  doux*, 
fiaupoudré  de  fucre  ;  quand  il  eft  cuit,  glacez 
une  bande  blanche  avec  une  glace  blanche  ,  &. 
une  bande  couleur  de  chair  avec  de  la.  coche- 
uil.e* 
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BOUCONS.  Pour  faire  ce  ragoût, prenez  de  pe¬ 
tites  tranches  de  rouelle  de  veau, un  peu  longues 
&  minces,  applatiffez-les  fur  une  table  ;  rangez 
l’un  après  l’autre  fur  vos  tranches  un  gros  lar¬ 
don  de  lard  crû ,  &  un  jambon  ;  poudrez-lej 
d’un  peudeperfil&  de  ciboules,  affaifonnez  d* 
fines  épiceries  &  de  fines  herbes.  Vos  tranches 
étant  ainfi  garnies  ,  roulez-les  proprement  , 
comme  des  filets  mignons ,  &  les  mettez  dans 
un  pot  pour  cuire  à  la  braife.  Quand  elles  feront 
cuites , égouttez  la  graille,  &  fervez  avec  un  bon 
coulis  &  ragoût  de  champignons ,  truffes  &  au¬ 
tres  garnitures. 

Voyez  au  mot  ragoût,  les  effets  que  lesbou^ 
cons  peuvent  produire. 

BOUDIN  ,  Botellus  ,  ou  Botulus  ,  efpece  de 
mets.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  >  le  noir  &  le 
blanc,  le  blanc  eft  plus  délicat.  Us  fe  fervent 
tous  deux  pour  Entrée. 

Boudin  Noir. 

Mettez  dans  une  terrine  du  fang  de  Cochon 
qui  ne  foit  point  grumeleux;  ajoutez-yun  peu 
de  lait  &  une  cuillerée  de  bon  bouillon  gras 
pour  rendre  le  boudin  plus  délicat,  fel,  poivre  , 
perfil ,  ciboule  bien  hachés  ,  toutes  fortes  de 
fines  herbes  ,  panne  de  Cochon  hachée  menu. 
Brouillez  bien  le  tout  enfemble  ,  prenez  des 
boyaux  de  Cochon  bien  lavés  &  bien  nettoyés, 
rempliffez-Ies  de  tous  ces  ingrédiens  mêlez  ,  & 
faites  cuire  vos  boudins  dans  l’eau  bouillante, 
piquez  les  pour  faire  fortir  les  vents  qui  pour- 
roient  les  faire  crever.  Vous  réconnoitrez  qu’ils 
feront  cuits  quand  il  n’en  fortira  que  de  la  graille, 
vous  ferez  griller  le  boudin  fur  le  gril  ,  &  fer- 
virez  chaudement. 

Quelques-uns  après  avoir  coupé  la  panne  de  co¬ 
thon  par  petits  lardons,  la  font  frire  avecper-r 
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fil  &  ciboule  hachés  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes, &  verfent  le  tout  dans  le  fang  Us  met* 
îent  enfuite  une  marmite  ou  un  chaudron  fur  le 
leu  plein  d’eau  bouillante  &  y  pofent  la  terrine 
ou  cafierole  où  eft  le  lang  ,  afin  qu’il  fe  con- 
ferve  chaud.  On  remue  continuellement  afin 
«|u’il  ne  prenne  pas  au  fond,&  quand  tout  a  pris 
goût,  on  fait  les  boudins,  comme  on  vient 
de  le  dire. 

Boudin  blanc. 

Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie ,  à  propor¬ 
tion  du  boudin  que  vous  voulez  faire  ,  de 
la  panne  de  Cochon  coupée  fort  mince ,  fel  , 
poivre  ,  &  un  peu  de  lait.  Le  tout  étant  bien 
haché  mêlez-y  deux  ou  trois  blancs  d'œufs  fouet¬ 
tés  ;  prenez  enfuite  des  boyaux  de  Cochon  bien 
échaudés  &  bien  ratifiés;  entonnez-y  votre  ha¬ 
chis  ,8c  vos  boudins  formés  de  la  longueur  que 
vous  vondrez ,  liez-les  par  les  deux  bouts.  En 
les  remplifiant ,  piquez-îes  tant  foit  peu  pour  en 
faire  fortir  le  vent ,  faites  les  blanchir  dans  un 
peu  d’eau,  &  les  ayant  tirés  fur  une  fèrviette  , 
îaiffez-les  refroidir.  Il  faut  les  faire  griller  fur 
du  papier  à  un  feu  médiocre ,  &  y  mettre  un 
peu  de  fain-doux  ou  autre  graille. 

On  peut,  au  lieu'  de  blanc  de  volaille,  fs 
fervir  de  chair  d®  Cochon. 

Autre  Façon. 

Prenez  le  blanc  de  volaille  rôtie  ,  comme 
«findon  ,  chapon,  haché  proprement  avec  de  la 
panne  de  Cochon  fort  mince.  Mettez  le  tour 
dans  une  cafferoîe  avec  deux  oignons  cuits  fous 
1s  braifè  un  peu  pilés ,  fines  herbes  &  perfil  ,  le 
tout  bien  affaifonné  d’épiceries  ordinaires  ,  ajou- 
tez-y  deux  ou  trois  blancs  d’œufs  fouettés  ;  pre¬ 
nez  enfuite  une  pinte  de  lait  avec  une  douzaine 
de  jaunes  d’œufs,  que  vous  delà  vez,  &  que  voutr 
faites  cuire  fur  un  'fourneau  comme  une  crème  y 
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prenant  garde  «çu’il  ne  tourne.  Mêlez  le  tout  en¬ 
semble  ,  &  le  faite  chauffer  un  peu  ;  que  votre 
farce  ne  foit  point  trop  liquide;  formez  enfuite 
vos  boudins,  comme  nous  venons  de  le  dire, 
&  les  faites  blanchir  dans  un  peu -d’eau  ,  un  peu 
de  lait ,  &  quelques  tranches  d’oignons. 

On  fait  encore  du  boudin  de  foies  gras  &  de 
foies  de  veau. 

Boudin  de  foies  gras. 

Coupez  bien  menu  un  quarteron  de  chair  de 
porc;  hachez  une  livre  de  foies  gras  &  autant 
de  chair  de  chapon  ,  alfaifonnez  le  tout  de  fines 
herbes  ,  ciboules,  fel ,  poivre  ,  mufcade,  clous 
pilés  ,  caneile  ,  fix  jaunes  d’œufs  crus ,  &  deux 
pintes  de  crème.  Remplirez  -  en  des  boyaux  de 
porc  ,  de  mouton  ,  ou  d’agneau,  &  faites  cuire 
votre  boudin  dans  du  lait ,  avec  fel ,  citron  verd 
&  laurier  ;  faites  les  griller  de  même  que  le* 
précédens,  &  fervez  avec  un  jus  d’orange. 

Rondin  de  foies  de  Veau. 

Hachez  un  foie  de  veau  que  vous  pilerez  dans 
un  mortier, avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc 
dont  vous  en  couperez  auiïi  en  dés.  Affaifonnez 
le  tout  comme  les  autres  boudins  ,  &  entonnez 
dans  des  boyaux  de  porc  ou  de  veau.  Faites  cui¬ 
re  vos  boudins  dans  du  vin  blanc  ,  avec  fel  , 
laurier,  à  petit  feu  ;  lailfez-les  enfuite  refroidir 
dans  leur  bouillon,  pour  les  griller  &  fervir 
comme  les  autres. 

Boudins  de  Baragan. 

Coupez  beaucoup  d’oignons  en  filets  ,  me£- 
tez-lesdans  une  cafferole  avec  de  la  panne  cou¬ 
pée  en  dés ,  paflez  l’oignon  avec  la  panne  ;  a £• 
faifonncz  de  bon  goût.  ;  mêlez  enfuite  l’oignon  , 
la  panne  &  le  lang  ;  entonnez  le  tout  dans  les 
boyaux  blanchis  à  l’ordinaire  ,  &  grillés. 

Boudins  de  Bayez . 

Prenez  une  douzaine  d’oignons  hachés  très-* 
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menus,  cuits  au  fain-doux  ,  quatre  livres  de 
panne  en  lardons.  Mettez  le  tout  avec  huit  jau¬ 
nes  d'œufs  ,  demi-fetier  de  crème  &  le  fang* 
Affailonnez  de  bon  goût,  entonnez  dans  des 
boyaux  blanchis  à  l’ordinaire  *  grillez  &  fer¬ 
rez. 

Boudins  d’EcrevrJfes. 

Faites  blanchir  un  cent  d’écrevifTes ,  pilez-les 
bien  ,  n’en  gardez  que  les  queues  Faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  &  une  de  veau.  Quand 
elles  font  attachées  mouillez-îes  avec  bon  bouil¬ 
lon  ,  pafTez  enfuite  au  tamis ,  &  paffez  enfuite 
les  écreviffes  pilées  avec  cette  effence.  Hachez 
6c  pilez  de  la  panne  de  cochon,  melez-y  trois 
oignons  cuits  fous  la  cendre  ,  un  peu  de  balilic 
haché  très-fin  ,  perfil  haché  de  même  ,  fel,  épi¬ 
ces  mêlées ,  &  trois  blancs  d’œufs  fouettés  que 
Vous  délayez  avec  cette  farce  ;  ajoutez  à  tout 
cela  les  queues  d’écreviffes  hachées.  Quand  le 
tout  eft  bien  mêlé,  délayez  dix  jaun  s  d’œuf  avec 
le  coulis  d’écreviffes ,  faites  lier  fur  le  feu  com¬ 
me  une  liaifon,  fans  bouillir.  Mettez  enfuite 
Votre  farce  dans  le  mortier  ,  mêlez  bien  le  tout 
enfomble.  Entonnez  dans  des  boyaux  de  cochon 
bien  lavés  &  bien  ratiffés ,  piquez-les  de  terns 
en  tems  avec  une  épingle  pour  en  faire  fortir  le 
vent.  Faites  les  blanchir  &  griller  comme  le 
boudin  blanc.  Il  faut  faire  cuire  les  queues  d’é- 
crevilfes  dans  du  bouillon  avant  de  les  hacher. 

Boudins  blancs  de  PoiJJon. 

Prenez  de  ranguille,de  la  carpe  St  du  brochet, 
le  tout  haché  bien  menu.  Faites  tremper  de  la 
mie  de  pain  bien  fine  dans  du  lait ,  &  y  dé¬ 
layez  une  demi- livre  de  bon  beurre  frais.  Ce¬ 
la  fait  ,  mettez  votre  hachis  dedans  &  mêlez- 
bien  le  tout  enrfemble  .  affaifonnez  de  toutes  for¬ 
tes  de  fines  herbes  &  d’épices  ordinaires  avec  un 
peu  de  coriandre  pileé,  puis  vous  mettrez  des 
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eeufs  blancs  &  jaunes  &  un  demi-fetier  de  cre- 
me.  Que  le  t  :ut  foit  bien  mêlé  ,  il  faut  le  met¬ 
tre  fur  un  fourneau  légèrement  allumé  pour  le 
faire  blanchir.  Entonnez  enfuite  ce  mélange  ,  de 
même  que  les  boudins  de  viande  ;  faites-les  cuire 
de  même.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-les  re¬ 
froidir  entre  deux  ferviettes  ;  piquez-les  enfuite 
avec  une  lardoire,  &  les  mettez  cuire  à  petit  feu 
entre  deux  tourtières  pour  qu’ils  prennent  belle 
couleur.  Servez  chaud  pour  Entrée.  Il  ne  faut 
pas  trop  les  remplir  ;  car  en  blanchilfant  iis  pour- 
roient  crever. 

Boudinades  d' Agneau. 

Prenez  un  quartier  d’ Agneau  de  devaflt,defo 
offez-le  proprement ,  étendez-le  fur  une  table  , 
rempliffez-le  de  boudins  blancs  ,  de  faucilles  & 
de  boudins  noirs  ,  repliez-le  proprement,  fice- 
lez-le  >  &  le  mettez  à  la  broche  ,  &  en  cuilant 
arrofez-le  de  beurre  fondu.  Quand  il  eft  cuit, 
drellez-le  dans  un  plat  ,  avec  une  fauffe  ha¬ 
chée  ,  ou  une  fauffe  à  l’Efpagnole  ,  paffée  par 
l’étamine.  (  Voyez  au  mot  fauJJ'e  la  maniéré  de 
les  faire.  ) 

Boudinade  de  Lievre. 

Defoffez  un  lievre  par  deffus  le  dos ,  levez- 
en  les  filets  ;  faites  une  farce  telle  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos  que  vous  étendrez  fur  la  peau  du 
lievre.  Vous  aurez  des  filets  de  jambon,  de 
poularde,  de  faifans  ,  de  perdrix,  des  lardons 
de  lard,  le  tout  cru.  Faites  les  mariner  dans  du 
lang  de  poulet  ou  autre  volaille,  avec  bonnes 
épices  &  fines  herbes.  Arrangez  enfuite  un  lit 
de  votre  farce  fur  la  peau  du  lievre  ,  &  les  fi¬ 
lets  marinés  ,  par  compartiment,  roulez  le  tout 
de  la  figure  d’une  groffe  andouille,  faites  cuire 
dans  une  demi  -braife  ,  &  fervez  avec  une  ef- 
fence  de  jambon  légère. 
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Les  Lapins  ainfi  que  pffifieurs  autres  viandes 
Ce  peuvent  faire  de  meme  en  boudinade. 

Tous  les  Boudins  en  général  font  une  affez 
mauvaife  nourriture;  ils  font  difficiles  à  digérer 
&  caulent  ordinairement  des  rapports,  confé- 
quemment  lesVieillards  &  ceux  qui  ont  un  efto- 
mac  foible  &  qui  digèrent  mal  doivent  s’en  in¬ 
terdire  l’ufage. 

Les  Boudins  blancs  produifent  moins  de  mau¬ 
vais  effets  que  les  noirs^ainfi  que  les  boudins  de 
foies  gras  &  de  foies  de  veau,  parce  que  les  foies 
de  poulardes  &  de  chapons  qui  ont  été  nourris 
&  engraiiîés  de  bons  alimens  ,  font  tendres, 
fucculens  &  d’un  bon  goûi  :  de  même  le  foie 
d’un  jeune  veau  bien  engraiffé  de  bons  alimens  , 
quoique  d’une  lubftance  un  peu  compaéte  ,  le 
digère  beaucoup  mieux  que  quand  cet  animal  eft 
avancé  en  âge  ;  mais  la  quantité  d’aifaifonne- 
ment  qui  entrent  dans  ces  boudins  peut  produire 
de  mauvais  effets.  Voyez  l’article  aliaifonne- 
ment. 

BOUILLANS.  Frufta  farcîmmîs  fiUgine  fepara - 
tim  incjafa.  Pour  faire  des  boiiillans  ,  prenez  l’é- 
ftomac  de  poulets  ou  chapons  rôtis  ,  avec  un 
peu  de  moelle,  gros  comme  un  œuf  de  Tetine 
de  veau  blanchie,  autant  de  lard  ,  &  un  peu  de 
fines  herbes.  Le  tout  bien  haché  &  bien  affai- 
fonné  ,  mettez-Ie  fur  une  afîiette. 

Faites  un  morceau  de  pâte  fine  ,  tirez-en  deux 
abailîes  minces  comme  du  papier  ;  mouillez- 
en  légèrement  une  avec  un  peu  d’eau  ;  mettez  de 
votre  farce  deffus  par  petits  tas  un  peu  éloignés 
les  uns  des  autres.  Couvrez-les  enfuite  avec  l’au¬ 
tre  abaitle  ,  &  avec  le  bout  de  vos  doigts  ;  en¬ 
fermez  chaque  morceau  entre  les  deux  pâtes. 
Coupez-les  enfuite  un -à-un  avec  un  fer  propre 
à  cela,  metrez-le  deffus  deffous,  dreffez-les  pro¬ 
prement  ,  comme  de  petits  pâtés  &  les  faites  cui- 
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re  de  meme  au  four  ;  quand  ils  feront  cuits  , 
fervez  chaudement  pour  Hors-d’œuvres  ou  pour 
garnitures  d’i  ntrées. 

Voyez  aux  mots  Ragoûts,  Si  Pâtes,  les  pro¬ 
priétés  des  Boùillans. 

Bouillie  four  Collation. 

Délayez  de  la  farine  dans  une  cafïerole  petit— 
à-petit  avec  du  lait  &  de  la  crème  ,  un  peu  de 
fel ,  &  un  bon  morceau  de  fucre.  Faites-la  cuire 
à  petit  feu  &  tournez  toujours.  Quand  elle  efl 
cuite  ,  mcttez-en  dans  le  plat  où  vous  devez  la 
fervir;  mettez  le  fur  le  feu  poûr  qu’il  fe  faife  un 
gratin  ;  verfez-y  le  relie  de  la  bouillie  ,  &  paf- 
lèz  enfuite  la  pelle  rouge  par  deffus  pour  lui 
donner  couleur. 

BOUILLON ,  jus ,  forbitio.  On  fait  ulagede 
bouillon  gras  &  de  bouillon  de  poilfon. 

Bouillon  gras. 

Prenez  tranches  de  bœuf,  roiielles  de  veau  , 
«ne  éclanche  de  mouton  bien  dégraifîee  cuite  à 
la  broche  ,  autant  de  toutes  ces  viandes  qu’il  en 
faudra.  Empotez-les  à  l’eau  froide, faites-les  cuire 
à  petit  feu  ,  &  écumez  foigneulement  ;  ajou¬ 
tez- y  enfuite  vos  volailles ,  lelon  le  potage  que 
vous  voulez  faire. 

Si  c’eft  pour  vos  bifques  vous  vous  fervirez 
de  ce  bouillon  pour  faire  cuire  vos  poulets,  vos 
cailles  ,  vos  pigeons  à  part  ,  avec  des  tranches 
de  lard  &  de  citron  pour  les  tenir  bien  blancs. 
Quand  c’eft  pour  des  bifques  ,  ajoutez  dans  vo¬ 
tre  corps  de  bouillon  des  volailles  pour  le  nour¬ 
rir.  Vous  l’allai l’onnez  de  fel  ,  racines  ,  oignons# 
clous ,  &  le  latllez  cuire  a  propos. 

Ce  bouillon  fert  généralement  pour  toutes  for¬ 
tes  de  potages.  Il  n’y  a  que  le  déguifement  des 
viandes  que  l’on  met  lur  les  potages  ,  &  les  gar¬ 
nitures ,  foit  coulis  ou  légumes  qui  marquent  les 
sütférens  potages.  On  fe  fert  de  ce  bouillon  pour 
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mouiller  toutes  fortes  de  coulis  &  pour  mettre 
cuire  toutes  fortes  de  légumes. 

Bouillon  de  FoiJJon. 

Prenez  les  corps  de  plufieurs  poilfons  dont  la 
chair  aura  fervi  pour  faire  des  hachis.  Ayez  une 
anguille ,  coupez-la  par  morceaux  ,  mettez  le 
tout  dans  un  pot  fuffifamment  grand  avec  eau  , 
beurre,  fel  fit  poivre,  bouquet  de  fines  herbes 
&  oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  Lailfez  bien 
bouillir  le  tout  pendant  une  heure  ,  paflez-le 
après  dans  un  linge  blanc  ;  faites  d’ailleurs  frire 
de  la  farine  ,  palfez  la  à  l’étamine  pour  en  faire 
un  coulis ,  dont  vous  vous  fervirez  pour  nour¬ 
rir  votre  bouillon  quand  vous  le  drelferez. 

Autre  Bouillon  de  Poijfon. 

Faites  mitonner  des  tranches  ,  habillez  an¬ 
guilles  ,  brochets  &  carpes  dont  vous  tire¬ 
rez  les  ouies ,  &  les  coupez  par  tronçons.  Met¬ 
tez  le  tout  dans  une  grande  marmite  avec  eau  , 
beurre,  fel,  bouquet  de  fines  herbes  &  oignons 
piqués  de  clous.  Après  une  heure  &  demie  de 
cuiffon  ,  palfez  le  boüillon  dans  un  linge  ,  &  le 
féparez  en  trois  marmites. 

Dans  la  première,  mettez-les  épluchures  de 
champignons  &  les  pallez  enfuite  par  l’étamine 
avec  coulis ,  farine  frite  &  un  morceau  de  ci¬ 
tron  verd. 

Cette  liaifon  vous  fervira  pour  les  Potages 
bruns  ,  pour  les  Entrrées  &  Entremets. 

Dans  l’autre ,  palfez  amandes  pilées  &  jau¬ 
nes  d’œufs  durs ,  &  ce  fera  pour  vos  Potages 
blancs,  comme  profitroles,  éperlans  ,  perches  9 
foies,  fie  autres  poilfons  ,  au  bouillon  blanc  & 
quelques  ragoûts  femblables. 

Dans  la  troifiéme  marmite  vous  pouvez  faire 
Cuire  le  poiffon  de  tous  vos  Potages  tant  blancs 
que  bruns,  Entrées  &  Entremets,  &  même 
faire  quelque  Gelée» 
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. Autre  bouillon  de  Poijfon. 

Prenez  oignons  ,  carottes  &  pannais,coupez- 
ies  par  tranches  ,  mettez-les  dans  une  caflefole 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  faites  les  fuer  com¬ 
me  un  jus  d’oignons.  Quand  cela  eft  roux  ,  met¬ 
tez  votre  poiflon  dans  la  cafleroîe  ,  faites -lui 
faire  deux  ou  trois  tours;  rfiouil!ez-le  d’une  pu¬ 
rée  claire  ,  mettez-y  bouquet  de  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  fines  herbes,  clous,  &  fel ,  avec  quel¬ 
ques  champignons.  Faites  bouillir  le  tout  pen¬ 
dant  une  heure  paflez-le  au  travers  d’un  tamis 
dans  une  moyenne  marmite  ,  &  vous  en  férvez 
pour  mitonner  vos  potages  de  poiflon. 

Obfervez  que  pour  les  bouillons  de  poiflon  , 
la  carpe  eft  la  meilleure. 

Bouillon  maigre. 

Pour  le  potage  aux  herbes. 

Mettez  toutes  fortes  de  bonnes  herbes  avec  de 
l’eau  dans  une  marmite, avec  deux  ou  trois  croû¬ 
tes  de  pain  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  beurre  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Après  une  heure  de 
cniflon  ,  pafiez  le  bouillon  par  un  linge  ou  éta¬ 
mine. 

Il  vous  fervira  pour  le  potage  de  famé  fans 
herbes,  &  pour  beaucoup  d’autres  ,  comme  po¬ 
tage  de  laitues ,  d’afperges ,  de  chicorée ,  d’ar- 
tichaux  ,  de  cardes  &c. 

.  Bouillon  de  Racines. 

Faites  cuire  deux  ou  trois  litrons  de  pois  verds 
fées,  écrafez-les  enfuite  &  les  mettez  dans  une 
grande  marmite  qui  tienne  unfeau  d’eau.  Met¬ 
tez  votre  marmite  fur  le  feu  pendant  une  heure 
&  demie,  retirez-la  enfuite  &  la  laiflez  repofer. 
Paflez  dans  un  tamis  la  purée  claire  que  vous 
metterez  dans  une  moyenne  marmite  avec  un 
paquet  de  carotes  ,  un  de  panais ,  &  un  de  ra¬ 
cines  de  perfil ,  une  douzaine  d’oignons  ;  afîai- 
fonnez  de  lel  3  d’un  bouquet  de  fines  herbes 
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&  d’un  oignon  piqué  de  clous.  Faites  bouillis 
le  tout  enfemble  avec  un  paquet  d’ofeille  &  un 
paquet  de  cerfeuil  ;  mettez-y  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  jus  d’oignons  ;  que  votre  bouillon  foie 
d’un  bon  goût.  Servez-vous-en  pour  mitonner 
îoutes  fortes  de  potages  de  légumes. 

BoiiHIon  du  mutin  four  le  déjeuner. 

Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier,  un 
bout  faigneux  de  mouton ,  un  colet  de  veau  & 
deux  poulets  pour  faire  ce  boüillon.  Quand 
les  poulets  font  cuits  prenez-en  le  blanc  ;  pilez- 
les  dans  un  mortier  avec  un  morceau  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  boüillon.  Le  tout  étant 
de  bon  goût ,  pafiez  le  dans  l’étamine  pour  le 
mettre  fur  vos  croûtes  mitonnées  du  même 
bouillon  que  vous  aurez  fait. 

Bouillon  four  consommés. 

'  Mettez  une  éclanche  de  mouton  bien  dêgraif- 
lée  dans  un  potde  terre  avec  un  chapon  ,  une 
rouelle  de  veau,  une  tranche  de  bœuf,  une  per- 
cnx  cuite  a  la  broche  ,  St  trois  pintes  d’eau. 
Faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  réduit  à  moitié  ,  prelTez-le  bien  en  le 
palfint  dans  un  linge* 

Bouillon  reflaurant  ou  f  otage  fans  eau . 

Mettez  dans  une  marmite  une  rouelle  ou  tran¬ 
che  de  bœuf,  de  la  rouelle  de  mouton,  de  la 
roiielle  de  veau  ,  un  chapon  ,  quatre  pigeons  , 
deux  perdrix  ,  le  tout  bien  retrouffé  ,  &  les 
groiTes  viandes  battues.  Arrangez-les  dans  vo¬ 
tre  marmite  avec  quelques  tranches  d’oignons  , 
quelques  racines  de  panais  &  perfil;  alfailonnez 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  St  peu  de  fol. 
Faites  une  pâte  &  avec  du  papier  fort,  bouchez 
exactement  votre  marmite  en  forte  que  l’air  ne 
puilfe  y  entrer  ni  en  fortir.  Ayez  une  g  ande 
marmite  où  celle-ci  puilfe  entrer.  Remplirez- 
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la  d’eau  qui  bouille  toujours  ;  mettez-y  du  foin 
afin  que  l’autre  marmite  fie  tourne  point  de  'ans. 
Vous  la  ferez  bouillir  ainfi  pendant  cinq  ou  fix 
heures;  après  cela  vous  la  découvrirez,  vous 
palferez  tout  le  jus  que  la  viande  aura  rendu  & 
le  dégraillerer  bien  ;  hachez  enfuite  les  volail¬ 
les  qui  étoient  dedans  pour  farcir  un  pain,  avec 
de  bennes  garnitures  ;  étant  farci  ,  faites  mi¬ 
tonner  autant  lafouteque  le  pain^vec  le  me¬ 
me  jus ,  &  faites  un  ragoût  de  toutes  fortes  de 
garnitures  palTées  au  lard  pour  mettre  par  def- 
fus.  Garniflez  avec  des  crêtes  farcies,  ris  de 
veau  ,  ou  autre  choie  femblable.  Le  tout  dref* 
fé  proprement. 

Autre  Bouillon  gras  &  maigre. 

Comme  le  bouillon  ,  dit  l’élégant  Auftur  des 
dons  de  Cornus, eft  l’ame  des  faulfes  il  faut  com¬ 
mencer  par  en  faire  de  bon  avec  toute  l’atten  - 
tion  nécelfaire. 

Mettez  dans  une  marmite  ,  félon  la  quantité 
dont  vous  avez  befoin,  quatre  ou  fix  livres  de 
tranches  de  bœuf,  un  gros  jarret  de  veau  ,  une 
poule  &  une  vieille  perdrix  d’un  excellent  fu¬ 
met.  Ecitmez  bien  le  tout  ,  mettez-y  ce  qu’il 
faut  de  fel ,  &  le  tenez  bien  doux;  au  quart’de 
la  cuilfon  de  votre  bouillon,  mettez-y  carotes , 
panais  ,  navets  &  deux  poireaux  blanchis  un 
bouillon  auparavant.  Aux  trois  quarts  de  la 
cuiffon  vous  le  goûterez  &  vous  y  mettrez  un 
petit  bouquet  de  celeri  avec  deux  clous  de  gi¬ 
rofle,  la  moitié  d’une  racine  de  perfil  ,  &  qua¬ 
tre  oignons,  le  tout  blanchi.  A  la  parfaite  cuif¬ 
fon  de  votre  bouillon  vous  le  palferez  au  clair 
&  vous  le  dégraifferez  bien  pour  vous  en  fervir 
aux  ufages  luivans. 

Quinteffence  ou  Re/laurent. 

Mettez  dans  le  fond  d’une  calferole  bien  éta- 
mée  quelques  tranches  d’oigno'ns  avec  un  peu 
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de  moelle  de  bœuf.  Garnirez,  votre  cafferole  dff 
tranches  de  rouelle  de  veau  qui  foit  fait  &  bien 
blanc  ;  mettez  fur  les  tranches  de  veau  quel¬ 
ques  zeftes  de  jambon  bien  fain&  bien  dégraiffé, 
&  enfuite  quelques  zeftes  de  panais  &  de  caro- 
tes.  Ayez  une  poule  bien  faine  tuée  fur  le  champ 
&  bien  nettoyée  en  déhors  comme  en  dedans. 
Coupez-la  par  membres  6e  les  concaffez,mettez- 
les  tout  cht^ds  dans  votre  cafferole  ,  &  remettez 
par  deffus  quelques  bardes  de  veau  &  de  petits 
zeftes  de  jambon.  Obfervez  que  pour  tirer  deux 
pintes  de  cette  quinteffence  ,  il  ne  faut  que 
quatre  à  cinq  livres  de  veau  &  quatre  onces  de 
jambon  avec  la  poule,  le  tout  bien  arrangé  dans 
votre  cafferole;  jettez-yun  verre  de  votre  bouil¬ 
lon  ;  liiez  bien  la  cafferole  ,  mettez-la  d’abord 
fur  un  bon  feu  pour  éviter  l’inconvénient  qui  ar¬ 
rive  quand  on  la  fait  d'abord  aller  à  petit  feu, 
qci  eft  que  la  viande  rend  fon  jus  fans  être  refaite, 
&  que  le  jus  s’attache  &  fe  caillebotte  fur  la 
viande,  en  forte  que  dans  la  fuite  ce  jus  fe  dur¬ 
cit  en  cuilant ,  ce  qui  l’empêche  de  tomber 
dans  le  fond  de  la  cafferole  pour  former  le  re- 
ftauranf. 

Lorfqne  votre  viande  eft  refaite  ,  mettez  vo¬ 
tre  cafferole  fur  un  feu  modéré  l'efpace  de  trois 
quarts  d'heure,  &  que  cela  fué  continuellement. 
Prenez  garde  que  rien  ne  s’attache  à  la  cafferole, 
&  mouillez  à  blanc  avec  votre  bouillon,  dont 
la  quantité  doit  être  proportionnée  de  maniéré 
que  le  reftaurant  ne  foit  point  âcre  ni  trop  fort, 
mais  doux  ,  onftueux  ,  &  enfin  de  façon  à  pou¬ 
voir  diverfifier  vos  fauffes  qui  ordinairement 
font  faites  avec  plufieurs  fortes  d’ingrédiens 
qui  portent  avec  eux  leur  goût  &  leur  faveur. 
Plufieurs  Officiers  pourroient  mettre  dans  cette 
quinteffence  plufieurs  cliofes  de  goût  fort  comme 
l’ail,  du  clou,  dubafilic,  des  champignons,  &c. 
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mais  la  façon  la  plus  fimple  elt  la  meilleure 
pour  le  goût  &  pour  la  famé. 

Bouillon  maigre. 

Comme  on  n’a  pas  moins  befoin  en  mai¬ 
gre  qu’en  gras  d’un  bon  corps  de  bouillon  pour 
nourrir  les  Potages  ,  les  Entrées  &  les  Entre¬ 
mets  ,  il  eft  à  propos  d’en  marquer  la  façon. 

.Mettez  dans  une  marmite  la  quantité  de  pois 
convenable  pour  le  bouillon  que  vous  voulez 
faire;  faites-les  cuire  aux  trois  quarts  &  demi  feu¬ 
lement  ;  s’ils  ctoient  cuits  tout-à-fait ,  ils  fe  ré- 
duiroient  en  purée  ,  &  rendroient  le  bouillon 
trouble.  Il  faut  qu’il  foit  très-clair  ,  &  qu’après 
l’avoir  palfé  dans  un  tamis  ,  vous  le  mettiez 
dans  une  autre  marmite  propre  avec  un  morceau 
d’excellent  beurre  ,  carotes ,  panais ,  oignons  , 
navets  ,  celeri  ,  quelques  racines  de  perfil ,  le 
tout  blanchi  à  propos  ;  ajoutez  du  Tel  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  &  de  ciboules  ,  clous  ,  macis ,  co- 
riande  ,  bafilic,le  tout  dans  une  jufle  proportion; 
faites  bouillir  tout  doucement  jufqu’à  la  par¬ 
faite  cuiifon  des  racines,  puis  luiffez-le  repo- 
fer. 

Ce  bouillon  fert  pour  tous  les  potages  ,  oils, 
en  lui  donnant  la  couleur  convenable. 

Mettez  enfuite  dans  une  cafferole  des  tranches 
d’oignons,  un  morceau  de  beurre,  des  zefles  de 
carotes  &  de  panais  ,  des  tronçons  de  carpes  bien 
nettoyés ,  des  tronçons  de  tanches,  de  brochets 
&  d’anguiiles;  remettez  par  deffus  cela  quelques 
tranches  d’oignons,  de  carotes  &  panais  ,  quel¬ 
ques  champignons ,  un  peu  de  boiiillon  de  pois  ; 
couvrez  la  cafferole  ,  faites  fuer  doucemênt  pen¬ 
dant  trois  quarts  d’heure:  enluite  faites  attacher 
légèrement  le  jus  &  le  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  de  racines  ;  après  cela  remettez  dans  la 
marmite  devant  le  feu  tout  ce  qui  eft  dans  la 
cafferole  ,  faites  -  le  bouillir  une  bonne  demi- 
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heure  ,  &  vous  aurez  d’excellent  boiiîllon  J 
pourvu  que  le  poiffon  ne  fente  point  la  bourbe. 

BOUTON.  Entrée  d’un  petit  Bouton.  Formez 
un  godiveau  bien  affaifonné  comme  pour  le  Pou- 
peton.  (  Voyez  Godiveau  d’un  poupeton  à  l’ar¬ 
ticle  Godiveau.  )  Faites  en  comme  une  abaiiïe 
fur  de  grandes  bardes  de  lard  qui  puiffent  en- 
veloper  tout  votre  Bouton  ;  mettez-y  un  Fort 
ragoût  de  champignons ,  ris  de  veau  ,  culs  d’ar- 
tichaux, crêtes ,  mou  fierons  &  pointes  d’afperges 
paflees  au  blanc  ;  recouvrez-le  avec  une  autre 
abaiffe  de  godiveau  &  de  bardes ,  faites-le  cuire 
doucement  à  la  braife  ou  autrement  ;  fervez 
après  avoir  dégrailîé  &  garni  de  roulettes  farcies, 
fricandeaux  &  marinades  entremêlés. 

On  en  peut  faire  autant  en  maigre  ,  formant 
le  godiveau  de  chair  de  carpes  ,  anguilles  , 
tanches  &  autres  bien  hachées  &  allai  Tonnées. 

BRAISES  ,  maniéré  de  cuiffon  qui  releve  ex¬ 
trêmement  le  goût  des  viandes.  On  trouvera  la 
maniéré  de  faire  les  différentes  braifès  fous  les 
noms  particuliers  des  viandes  que  l’on  accom¬ 
mode  ainfî. 

BREBIS  ,  Ovis.  On  ne  mangegueres  de  Bre¬ 
bis ,  la  chair  en  eft  infpide  ,  vifqueufe  &  fujette 
à  produire  des  humeurs  groftieres ,  &  de  mauvais 
fucs. 

Quant  à  ce  qu’on  appelle  proprement  Mou¬ 
ton  ,  qui  eft  le  mâle  de  la  Brebis  ,  coupé  ,  c’eft 
une  viande  fort  eftimée  ,  parce  qu’elle  eft  tendre, 
qu’elle  a  un  bon  goût  &  fort  amoliffante^  pleine 
de  parties  huileufes,  balfamiques  &  de  Tels  vo¬ 
latils  propres  à  produire  de  bons  effets. 

On  doit  choifir  un  Mouton  qui  Toit  jeune  , 
gras  ,  tendre  j  qui  ait  eu  de  bons  pâturages  ,  & 
qui  ait  vécu  dans  un  air  pur  &  fec  ;  c’eft  alors 
suie  nourriture  fort  faine  &  fort  aifée  à  digérer. 
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Quand  il  eft  vieux  ,  fa  chair  eft  lèche,  dure  & 
plus  difficile  à  digérer.  V oyez  Mouton. 

BREME  ,  Brefmia  ,  poillbn  d’eau  douce  ,  refi- 
femblar.t  allez  à  la  carpe  ,  excepté  qu’il  eft  plus 
plat  ,  &  qu’il  a  de  plus  grandes  écailles.  On  le 
trouve  ordinairemei  t  dans  les  eaux  dormantes  , 
il  fe  nourrit  d’herbes  &  de  boue. 

La  Brême  a  la  chair  molalTe  ,  &  d’un  goût  peu 
relevé;  on  n’en  fait  pas  grand  cas, on  l’apprête  de 
la  même  maniéré  que  la  carpe  :  elle  paroit  ra¬ 
rement  fur  les  bonnes  tables. 

Il  y  a  aulîi  une  Brême  de  Mer  (  M.  Andry  dit 
Brame  )  autrement  appellée  Dorade  ,  ou  Dorée, 
Aurata  ,  à  caufe  de  la  couleur  de  fes  écailles  ;  fa 
tête  paroit  d’un  verd  doré,&  le  relie  du  corps 
d’un  jaune  d’or  ,  mêlé  d’azur  ;  elle  a  le  dos  hé- 
rilTé  d’épines ,  la  queue  fourchue  ,  deux  nageoires 
au  delfous  de  la  tete  ,  autant  fous  le  ventre  ,  8c 
tout  le  corps  plus  large  que  ror  d.  C’eft  un  poîfTon 
excellent  ,  &  dont  les  anciens  faifoient  grand 
cas  ;  il  a  la  chair  blanche  ,  ferme  ,  un  peu  plus 
féche  que  celle  de  la  truite  &  du  faumon  ,  mais 
d’un  goût  aulTi  agréable  ;  elle  fe  digère  faci¬ 
lement  ,  nourrie  bien  ,1k  n’eft  point  lujette  à  le 
corrompre  dans  l’eflomac. 

On  mange  la  Brame  ou  Dorade  rôtie,  grillée  , 
ou  au  court-bouillon  ;  on  la  laie  auiTi  pour  la 
garder  ,  mais  elle  perd  alors  beaucoup  de  fon 
goût  ,  8c  n’eft  pas  fi  laine. 

On  l'appelle  à  Rome  roijjon  de  S.  Pierre  ,  par¬ 
ce  que  le  peuple  croit  que  le  poiffon  dans  la 
bouche  duquel  S.  Pierre  trouva  la  pièce  de 
monnoye,  avec  laquelle  il  paya  le  tribut  à  Ce- 
far ,  étoit  une  Dorade. 

Brême  grillée, 

Ecaillez-la  &  la  vuidez  de  fes  boyaux  ;  enfuite 
încifez-la,  ou  la  taillez  fur  les  côtés  ,  &  la  fro- 
tez  de  beurre  fondu,  On  la  poudre  d’un  peu  d| 
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fel  ,  &  on  la  met  rôtir  fur  le  gril  ;  on  i’arrofe  de 
tems  entems  de  beurre  fondu  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  cuite  ;  faites  après  une  faulle  roufle  avec 
ciboules  hachées  ,  perfil ,  câpres  ,  anchois ,  bon 
beurre  ,  fel  &  poivre.  On  palTe  le  tout  à  la  caf- 
lèrole  ,  on  le  mouille  d’un  peu  de  bouillon  de 
poilfon  ,  on  le  laifle  boiiiilir  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  ;  on  lie  enfuite  cette  faulTe  avec  de  la  farine 
frite  ,  ou  un  coulis  de  poiflon:il  faut  obferver 
que  le  tout  foit  bien  affaifonné  ,  &  de  bon  goût  ; 
on  ne  doit  pas  mettre  l’anchois  que  dans  le  tems 
qu’on  eft  prêt  à  fervir.  Quand  ce  ragoût  eft 
achevé,  on  le  fert  pour  Entrée  ,  en  le  garnilïànt 
de  laites  de  carpes  frites  ,  ou  de  croûtons  ,  ou  de 
perfil  frit  feulement  ,  ou  d’andouillettes  de 
poifïon. 

Brême  rôtie. 

On  fert  aufli  la  Brême  rôtie  fur  le  gril ,  &  on 
l’accommode  comme  le  Brochet  ,  oy  bien  on 
fait  Amplement  detfous  une  faillie  avec  du  beurre 
frais  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  menu  ,  fel  , 
poivre ,  &  une  pointe  de  vinaigre  ;  il  ne  faut  pas 
que  le  beurre  fe  tourne  en  huile.  On  lie  cette 
fauffe,  éc  l’on  fert  ce  poiiTon  pour  Entrée,  gar¬ 
ni  de  quelques  marinades  de  poilfon  ,  ou  autres 
garnitures  qu’on  voudra.  On  peut  encore  fervir 
la  Brême  avec  une  bonne  farce  d’herbes. 

BREZOLE ,  efpece  de  ragoût.  On  en  fait  de 
Veau,  de  Dindon,  de  Mouton,  &c. 

Bvezoles  de  Veau  à  V Italienne. 

Coupez.de  la  rouelle  de  Veau  par  filets  bien 
minces  ;  foncez  une  calferole  d’une  tranche  de 
jambon  avec  huile,  perfil,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très- 
fin  &  mêlé  dans  l’huile  ;  fnettez-y  une  couche 
de  filets  de  Veau,  fel ,  gros  poivre  ,  &  remettez 
de  l’huile  avec  toutes  les  fines  herbes  qui  font 
dedans ,  enfuite  une  couche  de  filets  de  Veau,» 
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de  meme  iufqu'à  la  fin.  Faites  cuire  à  petit 
feu  à  la  braife.  Quand  les  brezoles  font  cuites  } 
retirez- les  une  à  une  avec  un  couteau. &  les  met¬ 
tez  dans  une  calferole  à  part  ;  dégraillez  la  fauife 
qu’ehes  ont  ren  lue,  mettez-y  du  coulis  bien  dé- 
grailTéj  &  verfez  fur  vos  brezoles  avec  des  écha¬ 
lotes  hachées  ,  faites  chauffer  fans  bouillir  & 
fervez, 

Brezoles  de  Dindon. 

Choififlez  un  Dindon  bien  tendre  ,  ôtez-en  la 
peau  ,  levez-en  toute  ia  viande  ,  coupez-  la  par 
filets  bien  mince,  faites  vos  brezoles  comme  les 
précédentes. 

Brezoles  de  Mouton  à  /’  Angloife. 

Levez  le  filet  d’un  quarré  de  Mouton  tout  d’un* 
piece  ,  ôtez-en  les  filandres,  faites-en  des  bre¬ 
zoles  comme  celles  de  veau-,  fonce/,  une  callerole 
ronde  de  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  ail  , 
échalotes,  le  tout  haché;  mettez-y  du  lard  fon¬ 
du  ,  enfuite  une  couche  de  brezoles ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  ail,  échalottes ,  gros  poivre ,  une  feuille 
de  laurier ,  lai  d  fondu  par  delîus  ;  mettez  la  caf- 
ferole  fur  un  grand  feu  ,  après  un  bouillon  ;  re- 
muez-les  en  les  égouttant  de  leur  graille.  Il  ne 
faut  qu’un  demi-quart  d’heure  pour  les  cuire  ; 
mouillez  après.d’une  bonne  elfence,  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir  ,  &  fervez. 

Brezoles  de  Mouton  d’une  autre  façon. 

Levez  les  noix  d’un  gigot  ,  coupez-les  ett 
gros  dés  ,  applatiflez-les  avec  le  couperet  de  l’é— 
pailTeur  d’un  doigt  ;  foncez  une  calferole  de 
tranches  de  veau  &de  jambon  ,  avec  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  haches  &  paflez  avec  du 
lard  fondu  ;  arrangez  defiùs  les  brezoles  ,  perfil, 
ciboules ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le 
tout  haché  très-fin ,  fel ,  gros  poivre ,  une  feuille 
de  laurier  entière  par  deims  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  ia  braile. 
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Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-les  une  â  une  i 
&  les  dreiiez  fur  un  plat  ;  mettez  du  coulis  dans 
la  fauffe  qu’elles  ont  rendue  ,  faites  lui  faire  un 
bouillon  pour  la  dégraifler  ,  paflez-la  2U  tamis, 
&;  fervez  fur  les  Brezoles. 

BRIOCHE  ,  Placenta  ,  pâtifferie  délicate  que 
l’on  fait  avec  de  la  farine  ,  du  beurre  &  des 
oeufs.  Prenez  un  boiffeau  de  farine  ,  mettez  un 
tiers  de  côté ,  &  dans  ce  tiers  un  quarteron  de 
levure  de  biere  ;  délayez-la  avec  de  l’eau  un 
peu  plus  que  tiede  ,  paîtriflez-la  un  peu  plus  que 
molle  ,  mouillez-la  un  peu  ,  &  la  mettez  lever 
dans  une  nappe  bien  envelopée  l’efpace  d’une 
demi-heure  en  hyver,  &  point  en  été.  Pendant 
Ce  tems  là,meftez  le  relie  de  la  farine  fur  la  table, 
faites  un  trou  au  milieu  ,  mettez-y  un  quarteron 
de  fel  fin  ,  cinquante  œufs  &  cinq  livres  de  beurre 
bien  manié  ;  jettez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs  ,  un  peu  d'eau  ,  &  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  &  enfuite  la  farine  Quand  le  tout 
eft  bien  mêlé  ,  paitrilfez  trois  fois ,  &  l’étendez; 
jettez  la  pâte  du  levain  par  dellus  bien  tenduc;cou- 
pe/.-la  plufieurs  fois  avec  les  mains  pour  la  mettre 
en  différons  tas;  &  quand  elle  ell  bien  mêlée  avec 
le  levain  ,  donnez-lui  encore  trois  ou  quatre 
tours  avec  les  mains ,  mettez-la  Çnfin  dans  une 
nappe  bien  envelopée  ,  &  la  laillez  revenir 
feptou  huit  heures  avant  de  vous  en  fervir.  Pre¬ 
nez  un  morceau  de  pâte  fuivant  la  groffeur  des 
brioches  que  vous  voulez  faire  ,  mouillez-le  & 
appuyez  un  coupe  pâte  dellus ,  dorez-le ,  &  faites 
cuire  au  four. 

On  fe  fert  de  la  même  pâte  pour  le  pain 
béni. 

BROCHET,  Lucius.  Ce  poiffon  efi-  commun 
dans  les  Rivières  ;  il  nourrit  médiocrement  & 
produit  un  alfez  bon  aliment.  Quelques-uns 
prétendent  qu’il  fe  digère  difficilement ,  qu’il 
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pefe  toujours  fur  l’eftomac,  &  qu’il  fournit  tou¬ 
jours  un  mauvais  fuc  ;  apparemment  parce  que 
ce  poiffon  fe  nourrit  de  boue  dans  les  Étangs. 

On  doit  éviter  de  mjnger'les  œufs  du  Brochet, 
parce  qu’ils  excitent  des  naulées  ,  &  qu’ils  pur¬ 
gent  quelquefois  affez  violemment  :  les  œufs 
de  Brochet  font  fort  bons  à  manger. 

Le  Brochet  à  oit  êtrechoifi  gros, gras, bien  nour¬ 
ri  ,  d’une  chair  blanche  , ferme  &  friable  ,  qui  ait 
cté  pris  dans  les  rivières  préférablement  à  celui 
qui  habite  les  lieux  bourbeux  &  fangeux. 

Il  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Le  Brochet ,  dit  M.  Lemery  ,  principalement 
celui  de  Kiviere  ,  eft  d’un  goût  fi  délicieux  , 
qu’on  le  fert  fur  les  meilleures  tables  ,  comme 
un  mets  exquis.  Quoiqu’.en  difent  quelques 
Auteurs  anciens  ,  il  peut  paffer  pour  un  bon 
aliment  ,  &  il  fe  digère  facilement  ,  parce  que 
fa  chair  eft  friable  ,  peu  compacte  ,  peu  relferrée 
en  fes  parties,  &  peu  chargée  d  humeurs  vif- 
queufes  &  groffieres. 

11  convient  en  tout  tems  ,  mais  particuliè¬ 
rement  en  hyver,  à  toute  forte  d’âge  &  de  tem¬ 
pérament. 

La  chair  de  Brochet ,  dit  M.  Andry,  n’eft  pas 
fi  facile  à  digérer  que  celle  de  la  Truite  ou  de 
la  Perche.  Audi  le  Brochet  ne  convient  guere 
aux  infirmes.  Nonnius  ne  veut  pas  qu’on  mette 
le  Brtxhet  au  rang  des  alimens  làlutaires.  Pifa- 
nelli  dit  qu’il  doit  être  défendu  aux  malades  ; 
les  vieux  Brochets  &  ceux  qui  fe  nourrirent  dans 
les  eaux  bourbeufes,font  les  moins  fàins. 

Le  Brochet  s’apprête  de  plufieurs  façons  dif¬ 
férentes  ;  il  eft  affez  fain  foit  à  la  fauffe  d’Alle¬ 
magne  ,  foit  au  bleu  ,  foit  rôti  à  la  broche  ;  plu¬ 
fieurs  le  mangent  frit,  mais  il  eft  alors  beau¬ 
coup  plus  difficile  à  digérer  ,  à  caufe  de  la  mau- 
yaife  qualité  que  le  beurre  &  l’huile  ne  manquent 
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point  de  contra&er  par  la  trop  grande  adion  drt 
feu  qui  les  rend  toujours  âcres  &  brulans. 

Le  Brochet  en  cafferole  ou  au  beurre  roux,  eft: 
encore  allez  mal  fiiin  ,  fustout  quand  il  eft  lardé 
d’anguille  ,  félon  l’ufage  ordinaire,  car  l’an¬ 
guille  eft  déjà  fort  mal  faine  de  fa  nature. 

Brochet  aux  Anchois. 

Vuidez  le  Brochet ,  faites  y  quelques  incifioris," 
mettez-le  mariner  avec  du  vinaigre,  du  poivre, 
du  fel  ,  du  laurier  &  des  ciboules  ;  quand  il  eft 
mariné,  farinez-le  ,  &  le  faites  frire  de  belle 
couleur.  Faites  enfuite  tondre  des  anchois  au 
beurre  roux  ,  palfez-les  à  l'étamine  après  y 
avoir  ajouté  du  jus  d’orange  ,  des  câpres  &  du 
poivre  blanc,  on  met  le  Brochet  dans  la  fauffe 
&  l’ayant  garni  de  perfil  frit ,  on  le  lerf. 

Brochet  à  la  Saujfe  Allemande. 

On  prend  un  Brochet  qu’on  habille  propre¬ 
ment  ,  on  le  coupe  en  deux,  on  le  fait  cuire, 
mais  non  tout  â  tait;  l’ayant  tiré,  on  l’écaille  , 
on  le  met  dans  une  calferole  avec  vin  blanc  , 
câpres  hachées,  anchois,  fines  herbes ,  cham¬ 
pignons  hachés  ,  des  truffes  &  des  morilles  ;  on 
fait  bouillir  le  tout  doucement,  de  peur  qu’il  ne 
fe  rompe;ony  met  un  morceau  de  bon  beurre; 
il  faut  qu’il  foit  bien  lié,  &  un  peu  de  parmefan. 
Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  on  dreffe  ce  plat ,  & 
on  le  garnit  de  ce  qu’on  veut. 

Brochet  a  la  broche.  * 

Ecaillez-Ie  ,  incifez  légèrement,  &  le  lardez 
de  moyens  lardons  d’anguille  ,  affaifbnnez  de 
fel  ,  poivre,  mufcade,  ciboules  St  fines  herbes; 
mettez-le  à  la  broche  tout  de  fon  long  ,  &  l’ar- 
rofez  en  cuifantde  vin  blanc,  vinaigre,  citron 
verd.  Quand  il  eft  cuit ,  on  fait  fondre  des  an¬ 
chois  dans  la  fauffe  ;  on  les  paffe  par  l’étamine 
avec  un  peu  de  coulis  ,  on  y  ajoute  des  huitres 
amorties  dans  la^faulfe  ,  avec  câpres ,  poivre 

blanc 


B  R  O.  B  R  O.  209 

blanc  ,  Si  on  fert.  Au  défaut  de  coulis  ,  on  Ce 
fert  d’un  petit  roux  de  farine. 

Autre  façon. 

Ecaillez ,  vuidez  notre  Brochet  ,  faites  une 
farce  compofée  de  chair  &  laitance  de  carpes  , 
chair  d’anguille  ,  de  tanches, &  fines  herbes  ;  ha¬ 
chez  le  tout  avec  des  champignons  ,  truffes  , 
pointes  d’afperges  :  fi  c’eft  en  charnage ,  joignez- 
y  quelques  jaunes  d’oeufs  durs  ;  affaifonnez  le 
tout  de  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  mufcade ,  &  liez 
cette  farce  avec  un  peu  de  vin  blanc,  dans  le¬ 
quel  vous  ferez  infufer  un  oignon  blanc  ;  ajou- 
tez-y  de  petits  morceaux  de  beurre  frais  :  far- 
ciffez  enfuite  le  corps  du  Brochet  ,  &  le  recou- 
fez.  Après  ,  embrochez-le  ,  &  l’envelopea 
d’un  papier  graiffé  de  bon  beurre  ;  vous  l’ar- 
rorerez  de  verjus  &  d’eau.  Quand  il  fera  prefque 
cuit  ,  on  ote  le  papier  pour  lui  faire  prendre 
couleur ,  &  on  le  fert  fec  ,  ou  bien  avec  une 
petite  fauffe  pointue  deflous ,  c’eft-i-dire  ,  on 
prend  deux  anchois ,  des  câpres  avec  un  coulis 
léger,  avec  deux  jus  de  citron,  du  poivre  &  du 
fel  qu’on  fait  chauffer  enfemble  ,  &  qu’on  met 
dans  un  plat,&  le  Brochet  defïus. 

Brochet  en  cajferole. 

Ecaillez  les  Brochets  Si  les  la-dez  d’anguille; 
faites-les  cuire  avec  beurre  roux  ,vin  blanc, 
verjus  ,  fel  ,  poivre,  mufcade  ,  clous  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  laurier,  bafilic  &  citron 
verd.  Quand  ils  font  cuits ,  on  fait  un  ragoût  de 
champignons  ,  qu’on  paffe  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  bon  beurre  frais ,  qu’on  mouille 
avec  du  bouillon  de  poiffon  ,  &  on  le  lie  avec 
lin  bon  coulis:  il  faut  que  le  tout  foit  de  bon 
gofr.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir ,  on  retire  les 
Brochets  d«ns  un  plat ,  on  met  le  ragoût  par  de£ 
fus ,  &  on  fert  chaudement. 
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Brochet  au  court -bouillon. 

Mettez  votre  Brochet  dans  un  plat ,  jettez  défi- 
fus  du  vinaigre  &  du  fel  tout  bouillant  ;  faites 
enfuite  bouillir  du  vin  blanc  y  verjus  »  fel  , 
poivre  clous,  laurier,  oignons  &  citron  verd» 
ou  orange.  Quand  ce  court- bouillon  bouillira  à 
grand  feu  ,  mettez  le  Brochet  plié  dans  une  fer— 
viette  ,  avec  l’alfaifonnement  marqué  ci-deffus  » 
comme  de  fines  herbes  ,  oignons ,  citron  ,  lau- 
ti*r  ,  poivre  ,  fel,  clous  ,  un  bon  gros  morceau 
de  beurre  dans  le  corps  ;  quand  il  efï  cuit ,  on 
3e  fert  à  fec  fur  une  fierviette  blanche  pour  un 
plat  de  rôt,  garni  de  perfil. 

On  trouvera  à  l’article  de  Court- bo  U  II! on  la 
manière  de  le  faire  pour  tous  les  Poilfons  d’eau 
douce.  . 

Grand  Brochet  en  Entrée . 

On  k  coupe  en  quatre  ,  on  met  la  hure  aiî 
court-bouillon ,  un  travers  à  la  fauiTe  blanche  9 
an  en  filet  ou  en  ragoût ,  la  queue  frite  avec 
«ne  faufle  de  câpres  ;  on  dreffe  le  tout  dans  un? 
grand  plat  :  on  y  peut  ajouter  un  petit  ragoût  de 
foie  de  Brochet  &  de  laitances  de  carpes. 

Brochets  en  gras  pour  Entremets. 

On  le  fait  blanchir  dans  l’eau  tiede  après  l’avoir 
écaillé  &  vuidé  par  le  haut  du  ventre  ,  &'  on  le 
pique  de  menu  lard  ,  puis  on  le  met  à  la  broche» 
©n  l’arrofe  &  on  le  fait  cuire  comme  on  a  dit 
du  Brochet  à  la  Broche  ;  on  le  garnit  de  ris  de 
veau  piqués  ,  8c  Je  champignons  farcis.  Il  fe 
peut  encore  accommoder  comme  la  Truite  »  où 
Fon  peut  aller  voir  pour  s’en  inftruire. 

Brochet  farci. 

Fendez  le  long  du  dos ,  levez  la  peau  depuis 
la-  tête  jufqîi’à  la  queue  ;  ôtez  la  chair  &  les  pe¬ 
tites  arêtes  -,  laiffez  l’épine  du  dos  pour  la  te¬ 
nir  plus  ferme  quand  vous  l’aurez  farci.  Cela 
fiait  j.  il  faut  prendre  moitié  de  chair  de  Brochet 
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moitié  de  celle  de  Carpe  ou  d’Anguille  ;  ha- 
chez-le  bien  menu  avec  perfil  ,  Tel  &  poivre  , 
fines  herbes  &  champignons  ;  on  en  farcit  adroi¬ 
tement  le  Brochet  le  long  de  l’arête  qu’on  a 
laifîee;  on  envelope  ce  hachis  de  la  peau  du 
Brochet  ,  &  on  la  recout  ;  après  cela  on  met 
le  tout  cuire  dans  une  caflerole  avec  beurre 
roux  ,  farine  frite  ,  bouillon  de  poilfon  ,  ou  pu¬ 
rée  claire  ,  un  filet  de  verjus.  Quand  le  ragoût 
eft  prefque  cuit  ,  oh  y  ajoute  quelques  cham¬ 
pignons  coupés  en  dés ,  laites  de  Carpes;  fi  or? 
veut ,  on  fert  ce  Brochet  farci  garni  de  pain  ou 
perfil  frit  avep  des  tranches  de  citron» 

Autre  façon. 

On  pile  dans  un  mortier  une  douzaine  de 
grain  de  coriandre  avec  deux  clous ,  on  y  met 
le  hachis  de  poilTon  avec  la  grolfeur  de  deux 
tiers  de  bon  beurre  ,  on  y  ajoute  gros  comme  un 
œuf  de  mie  de  pain  qu’on  a  fait  mitonner  dans 
de  la  crème  de  lait  fur  le  fourneau  ;  on  la  met 
dans  la  farce  avec  quatre  jaunes  d’œufs  crus  ;  on 
mêle  le  tout  enfemble  dans  le  mortier ,  enfuite 
on  farcit  les  Brochets.  Les  ayant  coufus  ,  on  les 
met  dans  une  eafferole  de  leur  grandeur  ;  on 
fait  un  petit  roux  mouillé  moitié  bouillon  de 
poilfon,  moitié  vin  blanc,  qu’on  met  dans  ces 
Brochets  ;  on  les  aflaifionne  d’oignons,  de  per¬ 
fil,  de  fel  ,  de  poivre  ,  clous  &  fines  herbes  ? 
on  les  fait  mitonnera  petit  Feu  ,  de  peur  qu’ils 
ne  fe  enflent  ,  en  fait  un  ragoût  avec  quelques 
champignons  ,  queues  d’écrevilles  ,  truffes 
pointes  d’afperges  dans  la  laifon  ,  ou  culs  d’ar- 
tiehaux  ;  on  paffeles  champignons  dans  la  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ,  on  les 
mouille  d’un  bouillon  de  poilfon,  on  les  lie  d’urr 
bon  coulis  d’Ecrevifles  ou  d’autres.  Quand  cer 
ragoût  elî  fini ,  qli’il  eft  d’un  bon  goût ,  &  qu’ont 
©ft  prêt  de  le  firvir,  on  tire  ces  Brochets  de  de- 
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dans  leur  jus  ,  &  on  les  met  dans  un  plat  pouf 
les  lailfer  égoutter  ;  après  on  les  met  dans  le 
plat  qu’on  leur  a  defiiné  pour  être  fervis ,  &  le 
ragoût  par  deflus  :  le  tout  doit  être  chaudement 
fervi.  11  faut  obferver  que  quand  on  lèrt  des 
pointes  d’afperges  qui,  ont  été  blanchies  ,  on  ne 
les  doit  mettre  dans  le  ragoût  qu’un  moment 
avant  que  de  les  fervir  ,  de  peur  qu’dles  ne 
cuifent  trop. 

Brochets  en  Haricot  aux  Navets. 

On  coupe  les  Brochets  par  morceaux  ,  petits 
comme  la  moitié  du  doigt ,  on  les  fait  blanchir  j 
étant  égouttés  ,  on  les  paffe  au  beurre  roux  , 
&  les  navets  à  moitié  roux  auffi  ;  on  les  fait 
cuire  doucement  enfemble  ,  &  on  y  met  une 
liaifon  de  bon  goût. 

Brochets  anx  Huîtres. 

On  habille  le  Brochet ,  on  le  coupe  par  tron¬ 
çons  T  on  le  met  dans  une  caflerole  avec  du  vira 
blanc  ,  perfil ,  ciboules,  champignons  ,  trufes 
hachées  ,  fel ,  poivre  &  bon  beurre.  On  a  des 
huîtres  qu’on  fait  un  peu  blanchir  à  l’eau  avec 
quelques  filets  de  verjus  ;  étant  blanchies  ,  on  les 
jette  dans  la  caflerole  avec  leur  eau  ,  &  quand 
onefi  prêt  à  fervir  ,  on  dreffe  ce  brochet, &  on 
le  garnit  de  ce  qu’on  a. 

Brochet  mariné. 

On  l’habille  ,  on  1  écaille  ,  on  le  met  mariner 
pendant  deux  heures  dans  du  verjus  ,  fel,  poivre, 
ciboules  ,  laurier  &  jus  de  citron  ;  enfuite  on  le 
fait  frire  l’ayant  fariné  ,  ou  bien  on  le  met  cuire 
au  four  dans  une  tourtiere  après  l’avoir  trempé 
dans  du  beurre  fondu  &  poudré  de  fel,  mie& 
chapelure  de  pain  pailé  au  tamis.  Etant  cuit& 
de  belle  couleur  ,  vous  le  fervex  avec  une  laulfe 
defloùs  ,  compofée  de  beurre  roux  ,  anctiois 
fondus  &  pâlies  à  l’étamine  ,  un  jus  d’orange  , 
câpres ,  fel  &  poivre  y  garniffez,  de  perlai  frit ,  oi* 
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de  foie  de  brochet  ,  ou  de  laitances  de  carpes 
frites. 

Brochet  en  ragoût. 

On  l’habille  proprement ,  &  on  le  coupe  par 
gros  morceaux  ;  on  le  met  enfuite  dans  une 
caflerole  avec  vin  blanc  ,  beurre  frais  ,  fel  , 
poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes  un  peu  de  ci¬ 
tron  verd  ,  &  clous  de  girofle.  On  laitTe  cuire  le 
tout  doucement  ;  pendam  qu’il  cuit  ,  on  fait  à 
part  un  ragoût  de  champignons  paffé  à  la  caf- 
ferole  avec  huitres  ,  câpres  ,  farine  frite  ,  un 
peu  de  fauffe  où  on  aura  cuit  le  brochet.  Quand 
le  brochet  eft  cuit  ,  &  que  la  fauffe  eft  achevée, 
on  le  dreffedansun  plat  qu’on  fertpour  Entrée, 
&  qu’on  garnit  de  champignons  frits ,  ou  de  foie 
de  brochet  frit  ,  ou  de  perfil  frit  Amplement. 

Brochet  à  la  faujjie  blanche. 

On  le  met  en  caflerole  avec  un  peu  d’eau  3c 
vin  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  fel  ,  poivre  ;  étant 
cuit ,  on  le  tire  au  fec ,  on  y  fait  une  fauffe  avec 
du  beurre  blanc,  &  une  liaifon  de  foie  de  bro¬ 
chet  ,  &  mie  de  pain  pilée  qu’on  paffe  à  l’éta¬ 
mine  après  avoir  fait  bouillir  le  tout  dans  une 
cafferole  ,  avec  un  peu  de  bouillon  au  poiffon  , 
ou  purée  claire.  Quand  la  fauffe  eft  faite,  on 
met  le  Brochet  dedans  ,  on  l'y  laiffe  prendre  un 
bouillon  ou  deux  ,  puis  on  fert  pour  Entrée 
garnie  de  perfti  frit. 

Autre  façon. 

On  habille  le  Brochet  comme  ci  devant,  & 
la  fauffe  blanche  fe  fait  avec  de  bon  beurre,  une 
P'  ncée  de  farine,  deux  anchois  hachés,  une  ci¬ 
boule  entière  ,  une  tranche  de  citron,  câpres  , 
Tel  ,  poivre  &  mufeade  ;  on  y  met  un  filet  de 
vinaigre  avec  un  peu  d’eau.  Quand  on  eft  prêt  à 
fervir  ,  on  tourne  la  fauffe  fur  le  fourneau  ,  juf- 
qu’  ’à  ce  qu’elle  fbit  liée  ,  on  la  je* rte  fur  le  poiffon; 
$uand  op  veut  dégraifler  la  faufle  blanche ,  on 
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n’a  qu’à  y  mettre  une  fois  du  coulis  d’Ecrevîffes 
dedans,  une  autre  fois  du  coulis  roux,  une  au¬ 
tre  fois  du  coulis  blanc  ;  ce  mélange  eft  bon  & 
diverfifie  ladite  fauffe.  Cette  fauffe  blanche  de  la 
manière  qu’elle  eft  marquée, fert  à  toutes  fortes 
de  poiifons ,  que  l’on  fert  de  cette  maniéré. 

Brochets  à  la  fauffe  Robert. 

On  écaille  &  on  vuide  les  Brochets  T  on  les 
fend,  on  les  coupe  en  quatre  ,on  les  cifèle,on  les 
met  mariner  avec  fel, poivre, oignons, tranches  de 
citron, bafilic,  laurier  &  vinaigre.  Au  bout  d’une 
heure,  on  retire  les  matelats  de  la  marinade, 
&  on  les  met  fur  un  linge  blanc  pour  les  efïuyer, 
on  les  farine  ,  &  on  les  fait  frire;  on  fait  enfuite 
ane  fauffe  Robert  de  cette  maniéré. 

On  met  du  beurre  dans  une  cafferole  ,  on  a 
«des  oignons  coupés  en  dés  ,  qu’on  fait  frire  dans 
la  cafferole  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  roux  ;  on  les 
mouille  d’un  boiiillon  dePoiffon;étant  cuits ,  on 
Ses  dégraiffe  bien  ,  on  les  lie  d’un  bon  coulis;  oit 
met  les  Brochets  dans  la  fauffe  mitonner  fur  1er 
cendres  chaudes;  quand  on  eft  prêt  à  fèrvir  ,  on 
dreffe  proprement  le  Brochet  dans  un  plat.  Avant 
de  jetterla  fauffe  deffus,  on  la  met  un  peu  fur  le 
feu, on  y  met  un  peu  de  moutarde, &  un  filet  de 
vinaigre  ;  on  a  foin  qu’elle  foît  de  bon  goût  , 
©u  la  jette  fur  les  brochets  ,  &  on  fert  chau¬ 
dement. 

Ceux  qui  n’ont  pas  la  commodité  de  faire  des 
coulis  ,  n’ont  qu’à  fe  fervir  d’un  peu  de  farine  9. 
dans  le  terns  que  l’oignon  efi:  prefque  roux 
avant  de  les  mouiller  ,  afin  que  la  farine  ait  un 
peu  le  tems  de  cuire  :  la  marinade  ci-deffus  fert 
pour  tous  les  poiifons  d’eau  douce  frits* 

Brochet  en  fric affée  de  Poulets» 

Mettez  votre  Brochet  coupé  par  tronçons  dans 
urne  cafferole  avec  du  beurre  ,  un  bouquet  ,  des 
champignons  ;  pafîêz.-le  fur  le  feu  >  mettez-yr 
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eufuite  une  pincée  cie  farine ,  &  mouillez  de 
bouillon  &  de  vin  blanc,  &  le  faites  cuire  à  grande 
feu.  Quand  il  fera  cuit ,  mettez-y  une  liailon  de 
jaunes  d’œufs  &  de  crème. 

Brochet  à  la  Génévoîje • 

Prenez  un  brochet  bien  approprié,  ficelez-le 
de  deux  doigts  en  deux  doigts  ;  mettez-le  dans 
une  poiffonmere  de  fa  grandeur  ,  avec  fel,poivre> 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  feuilles  de  laurier  , 
deux  croûtes  de  pain  ,  quatre  bouteilles  de  vin  * 
trois  de  blanc  ,  une  de  rouge  du  meilleur  ,  peu 
de  fel  ;  il  faut  que  le  court  bouillon  fe  réduife  à 
chopine  de  Paris.  Mettez-le  fur  un  feu  de  fagot 
vif,  que  le  feu  prenne  dedans  ;  quand  ce  feu  a 
fait  fon  effet ,  mettez  y  une  demi  livre  de  beurre» 
laiffez  cuire  doucement  ;  ajoutez  des  épices  faites 
d’un  gros  de  macis ,  un  gros  de  girofle  ,  demi- 
gros  de  canelle ,  le  tout  pilé  &  réduit  en  poudre  » 
que  cela  cuife  une  heure  ;  quand  le  court-bouil¬ 
lon  eft  aiTez  réduit  jet tez-y  des  morceaux  de 
beurre  toujours  en  remuant  la  poiffonniere  » 
de  peur  que  la  faulfe  ne  tourne  en  huile  -,  tirez 
enfin  votre  faulfe  dans  une  caflerole  en  égouttant 
bien  le  poiffon  ;  fînidez-la  en  y  mettant  du  beurre 
petit  à  petit  jufqu’à  deux  ou  trois  livres  ,  tou¬ 
jours  en  remuant  ;  drelfez  le  Brochet  dans  un 
plat ,  votre  faulfe  par  deiTus  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Le  pain  que  l’on  met  dedans  fe rt  à  ôter  î’âcreté 
du  vin  ;  il  faut  l’ôter  avant  de  mettre  le  beurre,, 
Stlr  chaque  livre  de  poiffon  il  faut  une  chopine 
de  vin  ,  &  une  chopine  de  plus  pour  la  première 
livre. 

La  Truite  .à  la  Génévoife  fe  fait  de  même  , 
Carpe,  Perche,  Anguille  &  autres  poiffons  de 
même.  Comme  les  gros  Boiffons  ne  fe  mangent 
pas  tout  à  la  fois ,  on  fait  réchauffer  le  refte 
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entre  deux  plats ,  la  même  fauffe  allongée  avec 
vin  &  beurre  comme  ci-devant. 

Brochet  en  gras  roulé. 

ChoififTez  un  gros  Brochet , quand  il  eft  écaillé 
êtez  la  tête  &  la  queue  ,  fendez-le  par  le  dos 
d’un  bout  à  l’autre,  vuidez-le par  cette  ouver¬ 
ture,  ôtez-en  l’arête  ,  enfuite  levez  la  chair  de 
deffus  la  peau  ;  de  cette  chair  faites  des  lardons, 
faites-en  aufîî  de  jambon  &  de  lard  de  la  même 
groffeur  &  de  vos  rognures  faites  une  bonne 
farce  bien  aflaifonnée  où  il  entre  un  peu  d’an¬ 
chois  ;  coupez  en  deux  la  peau  du  brochet  , 
étendez  deffus  un  petit  lit  de  farce ,  arrangez  y 
les  lardons  du  jambon  ,  de  brochet  &  de  lard, 
quelques  queues  d’écreviffes ,  quelques  capres, 
une  truffe  verte  hachée;  faupoudrez  tout  cela  ; 
mettez  par  defïiis  un  peu  de  farce  pour  couvrir  , 
que  vous  unifiez  avec  la  main  trempée  dans  un 
ceuf  battu;  roulez-les  proprement  &  les  ficelez, 
mettez  un  peu  d’œuf  battu  aux  deux  bouts  ,  fa¬ 
rine*  par  deffus  ;  faites-les  cuire  enfuite  à  la 
broche  ou  au  four.  Quand  ils  font  cuits ,  dref- 
fez  les  proprement  dans  un  plat  ,  une  fauffe 
piquante  deffous  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Autre  façon  de  faire  cuire  ce  Brochet. 

Mettez  fuer  dans  une  cafferole  quelques  tranches 
de  roüelle  de  veau  battues  avec  deux  tranches 
de  jambon,  un  oignon  par  tranches,  quelques 
petits  morceaux  de  lard  au  fond,  faites  réduire 
en  caramelle  ;  ajoutez-y  enfuite  un  morceau  de 
beurre  frais  &  une  cuillerée  de  farine  Quahii 
cela  aura  pris  couleur  ,  moüiîlez  de  bouillon  & 
d’une  demi-bouteille  de  bon  vin  blanc  ;  allai  - 
Tonnez  de  fel  ,  poivre,  avec  un  bouquet  de  fines 
herbes ,  Si  une  goufîe  d’ail;  mette/  y  enfuite  cuire 
vos  roulades  de  brochet.  Quand  elles  font  cuites, 
vous  pouvez  les  fervir  avec  une  faufle  à  l’EÊ 

pagnole 
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pagnole  ,  quelques  câpres  &  une  échalote  ha¬ 
chée  dedans.  (  Voyez  au  mot  Sau£e  ,  la  maniéré 
de  faire  la  lauffe  à  l’Efpagnole.  ) 

Brochet  glacé  a  l’Efpagnole. 

Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé,  levez-en  la 
peau  d’un  côté  pour  le  piquer  de  petit  lard  ;  cou¬ 
pez -le  enfuite  en  tronçons  ,  foncez  une  cafferole 
de  tranches  de  veau  &  de  jambon  coupées  en  dés, 
faites-les  fuer  un  quart  d’heure  ,  mouillez  avec 
deux  verres  de  bon  vin  blanc ,  une  cuillerée  de 
réduéhion  ,  bon  boüillon  ;  ajoutez  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  une  goufie  d’ail, 
clous  de  girofle  Faites  bouillir  ceite  glace  pen- 
dantune  neure  ,  partez- la  au  tamis,  faites  blan¬ 
chir  un  moment  les  tronçons  de  brochet  dans 
l’eau  bouillante  ,  mettez-les  enfuite  dans  l’eau 
fraiche  ,  &  les  faites  cuire  dans  la  glace  que  vous 
avez  parte  au  tamis.  Quand  ils  font  cuits  ,  re- 
tirez-les ,  &  faites  réduire  le  bouillon  en  cara¬ 
mel  ;  faites -y  enfuite  glacer  votre  Brochet 
comme  un  fricandeau,  mettez  dans  le  fond  d’un 
plat  une  faufie  à  l’Efpagnole.  (  Voyez  au  mot 
SauJTe  ,  la  maniéré  de  la  faire  ,  )  les  tronçons  de 
Brochet  deflus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Sultane. 

Lardez  un  gros  Brochet  moitié  jambon  ,  & 
moitié  lard  ;  faites  une  farce  de  volaille  cuite  à 
la  broche  &  froide ,  hachée  avec  graiffe  de  bœuf, 
lard  blanchi,  perfii  ,  ciboules,  champignons, 
truffes,  une  pointe  d’ail,  une  mie  de  pain  pafTée 
fur  le  feu  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  le  tout 
pilé  enfemble  ;  aflhifonnez  de  fel ,  poivre  ,  jaunes 
d’œufs  pour  iiaifon.  Rempliflez  le  dedans  du 
Brochet  avec  cette  farce  ,  coufez-le  pour  'que 
rien  ne  forte  •,  partez  une  échalote  au  travers  du 
brochet  ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé 
de  lard  &  de  papier.  Pendant  qu’il  cuit,  met¬ 
tez  une  chopine  de  vin  blanc  dans  une  cafferole 

'  T 
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avec  un  morceau  de  beurre  •,  quand  il  a  bouilli  , 
fervez-vous-en  pour  arrofer  le  Brochet.  Quand 
il  eft  cuit  ,  dreffez  le  dans  un  plat,  une  faulTe  à 
la  Sultane  par  deflus ,  &  fervez. 

Brochet  a  la  Romaine. 

Ecaillez  &  vuidez  un  gros  Brochet ,  lardez-le 
de  lard  ,  d’anchois  &  de  jambon  ;  faites  une  farce 
avec  de  la  volaille  cuite  à  la  broche  ,  hachée 
avec  de  la  tetine  de  veau  ,  lard  blanchi ,  perfil  , 
ciboules  ,  champignons  ,  truffes  ,  une  pointe 
d’ail  ,  le  tout  haché  très -fin  ,  une  mie  de  pain 
paflee  avec  de  la  crème  ,  un  peu  de  fel  &  poivre, 
quelques  jaunes  d’œufs  pour  liailon  ;  farciffez-en 
le  dedans  du  Brochet  ,  coufez-le  pour  que  rien 
ne  forte  ,  foncez  une  poiffonniere  avec  des  tran¬ 
ches  de  veau  &  des  bardes  de  lard  ,  le  Brochet 
par  defius  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  lard  ,  tranches  d’oignons ,  thin ,  laurier, 
bafilic  ,  gouffes  d’ail ,  perfil ,  ciboules  ;  mouillez 
de  trois  demi-fi  tiers  de  vin  de  Chamt  agne  ,  & 
faites  cuire  le  Brochet  dans  le  four.  Quand  il 
cft  cuit ,  arrofez-le  avec  du  beurre  pour  le  pan- 
ner  ,  faites-lui  prendre  couleur  au  four  ;  pafîez 
la  cuiffon  au  tamis  ,  dégrailfez  la  fauffe  ,  remet¬ 
tez -la  fur  le  feu  avec  deux  cuillerées  de  coulis  , 
faites  la  réduire  ,  prelfez-y  un  jus  de  citron  ,  & 
fervez  avec  le  Brochet. 

Brochet  -panaché. 

Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé,  ôtez-en  la  tê¬ 
te  ,  coupez  -  le  par  tronçons  ;  lardez  chaque 
tronçon  avec  jambon  ,  lard  ,  anchois  ,  truf¬ 
fes.  Mettez  le  Brochet  dans  une  cafferole  avec 
une  demi  -  bouteille  de  vin  Champagne,  deux 
cuillerées  de  réduébion  ,  gros  poivre,  fans  fel  , 
perfil,  ciboules  ,  champignons ,  truffes,  une  poin¬ 
te  d’ail ,  quelques  échalottes ,  Je  tout  haché  très- 
fin, un  demi-verre  d’huile, &  le  faites  cuire. Quand 
il  eft  cuit,  la  fauffe  prefque  réduite,  dreifez-le  dans 
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ün  plat;  mettez  dans  la  lauffe  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  câpres  hachées  ,  un  anchois  haché  ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  durs  hachés,  une  pincée  de  perfil  blan¬ 
chi  haché  ;  faites  lier  la  faulle  fans  boüillir  ,  & 
fervez  avec  le  Brochet. 

Brochet  à  la  Cendre . 

Ecaillez  &  vuidez  deux  anciens  Brochets  ; 
ouvrez-les  le  long  du  ventre  pour  en  ôter  l’a- 
réte  ;  farcicez-le  dans  le  corps  d’un  falpicon  fait 
avec  un  ris  de  veau  blanchi  ,  deux  foies  gras 
blanchis ,  une  tranche  de  jambon  ,  du  lard  ,  le 
tout  coupé  en  petits  dés ,  fel ,  gros  poivre  ,  per- 
fii,  ciboules ,  champignons  ,  une  goufT  d’ail, 
le  tout  haché  très-fin  ,  &  lard  ra^é.  Coufez  les 
pour  que  rien  ne  forte;  foncfe  un.'  cafllrole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  bardes  de  lard: 
arrangez  deflus  le  Brochet  fens  deflus  defTous  , 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ,  deux  tranches  de  citron  ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  deux  goufTes  d’ail  , 
trois  clous  de  girofle  ,  thin  ,  laurier ,  bafîlic.  Fai¬ 
tes  cuire  à  très-petit  feu.  Quand  les  Brochets 
font  cuits  à  motié, mettez  dans  la  braife  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  bouilli  &  écumé,  qu  nd 
ils  font  tout  à  fait  cuits ,  dreffez-les  dans  un  plat. 
Mettez  dans  la  cafferole  où  ils  on  cuit  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis  ;  faites  boüillir  ,  dégraiffez  la 
faulïe ,  paflez-la  au  tamis  ,  &  fervez  avec  la 
Brochet. 

Erochet  à  VEtuvée. 

Coupez  -  le  par  tronçons  ,  mettez  -  le  dans 
une  cafferole  avec  trois  cuillerées  de  coulis  mai¬ 
gre  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules ,  thin  ,  lau- 
fier  ,  bafilic  ,  clous  de  girofle  ,  deux  goufTes 
d’ail ,  fel,  gros  poivre,  petits  oignons  blancs  cuits 
à  moitié ,  champignons  ,  un  morceau  de  bon 
beurre  ,*  une  demi-bouteilie  de  vin  de  Champa¬ 
gne  }  bon  bouillon.  Faites  cuire  le  brochet  a 
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^rands  boiiillons.  Quand  il  efit  cuit,  mettez-y 
un  anchois  haché  ,  des  câpres  fines  entières  ; 
fervez-le  Brochet  avec  des  croûtons  pafîes  au 
beurre. 

Brochet  en  Haricot  au  Blanc. 

Coupez-le  par  tronçons,  mettez-le  dans  une 
cafferole  avec  oignons  en  tranches ,  deux  gout- 
fes  d’ail ,  clous  de  girofle,  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  perfil ,  ciboules ,  racines ,  une  chopine  de 
vin  blanc,  un  demi-fetier  d’eau  ,  fel,  poivre  ; 
faites-le  cuire  dans  ce  court  bouillon  ;  tournez 
des  navets  en  amandes,  faites  les  blanchir  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foit  cuits  à  moitié ,  mettez-les  dans 
une  cafierole  avec  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet,  pa  fiez- les  fur  le  feu,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine  ,  mmiillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  &  bouillon  ;  aflaifonnez  de  fel  & 
poivre ,  &  faites  cuire  les  navets.  Quand  ils  font 
cuits ,  la  faufle  tout  à  fait  réduite  ,  liez-les  avec 
trois  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  retirez-le  Brochet  de  fon  court- 
boiiillon,  ôtez-en  la  peau ,  dreflez-le  dans  un 
plat,  le  ragoût  de  navets  par-deffus ,  &  fervez. 
chaudement. 

Brochet  à  la  brochera  la  Conty. 

Laiffez  mortifier  un  beau  Brochet  ;  quand  il 
eft  écaillé  &  vuidé  coupez  une  Anguille  par 
la  moitié ,  une  partie  pour  faire  des  lardons  & 
l’autre  pour  faire  une  farce.  Maniez  ces  lardons 
d’anguille  avec  perfil ,  ciboules  ,  une  pointe 
d’ail.  Lavez  huit  ou  dix  anchois,  fendez- les 
en  deux,  coupez  chaque  moitié  en  deux  parties, 
lardez  le  Brochet  moitié  anchois ,  moitié  anguil¬ 
le.  Faites  une  farce  de  ce  qui  vous  refte  d’anguil¬ 
le  avec  perfil,  ciboules,  champignons,  une 
pointe  d’ail ,  un  morceau  de  beurre  ,  de  la  mie 
de  pain  pâlie  fur  le  feu  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  fel,  poivre  ,  quatre  jaunes  d’œufs 
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four  liaifon ,  le  tout  pilé.  Mettez  cette  farce  dans 
le  corps  du  Brochet, coufez-le  pour  qu’elle  ne  for¬ 
te  pas,  palTez  un  hattelette  en  travers,  &  l’at¬ 
tachez  à  la  broche  ;  faites  cuire  votre  Brochet  en- 
velopé  de  papier,  &  l’arrofez  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  cuit ,  dref- 
fez-le  dans  un  plat ,  une  bonne  faufle  piquante 
par-deflus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Flamande.  ^ 

Après  l’avoir  écaillé  &  vuidé  coupez  -  le  par 
morceaux ,  ou  fi  vous  l’aimez  mieux  biffez  le 
entier.  Mertez-le  dans  une  caflerole  avec  un  de¬ 
mi-verre  d'huile  ,  une  demi-bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  fel ,  gros  poivre,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules,  ail  ,  clous  de  girofle,  thin  , 
laurier  ,  bafilic  ,  oignons  en  tranches  ,  racine  en 
zeftes ,  deux  tranches  de  citrons,  deux  cuille¬ 
rées  de  bottillon  ,  faites  cuire  à  grand  feu.  Quand 
le  Brochet  eft  cuit ,  dreflez  -  le  dans  un  plat, 
paffez  le  court  bouillon  au  tamis ,  faites-le  ré¬ 
duire  ,  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis ,  un 
morceau  de  beurre  ,  un  peu  de  perfil  blanchi  ha¬ 
ché  ;  faites  lier  la  faufle  fur  le  feu  fans  qu’elle 
bouille  ,  &  fervez  deflus  le  Brochet. 

Brochet  à  la  Minime. 

Coupez-le en  trois  morceaux ,  faites  le  mari¬ 
ner  avec  fel ,  poivre, perfil ,  ciboules ,  ail ,  clous 
de  girofle  ,  thin,  laurier  ,  bafilic  &  vinaigre. 
Quand  il  eft  mariné,  farinez-le,  faites-le  frire 
dans  de  l’huile,  mettez  dans  une  caflerole  deux 
cuillerées  de  coulis  maigre ,  deux  verres  de  vin 
de:  Champagne  ,  quatre  anchois  hachés  ,  un  de¬ 
mi-verre  d'huile  ,  mettez  dedans  le  Brochet  bien 
égoutté  de  la  marinade  ;  faites  le  cuire  à  grand 
bouillon  jufqu’à  ce  que  la  faufle  foit  réduite  ; 
mettez-y  du  gros  poivre  &  fervez. 

Brochet  à  la  Tartare  an  coulis  d’oignons. 
Coupez  votre  Brochet  par  la  moitié ,  fendez 
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chaque  moitié  en  deux  ,  faites-le  mariner  avec 
huile  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons,  une  goufle  d’ail  :  pannez-le  de  mie  de 
pain,  faites-le  cuire  fur  le  gril ,  arrofez-le  de  tems 
cntems  du  refte  delà  marinade.  Mettez  dans  une 
caflerole  trois  gros  oignons  coupés  en  petits  dés , 
paflez-les  avec  du  beurre  ,  mettez-y  une  pincée 
ide  farine,  &  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  du  jus  maigre  alfaifonné  de  fel 
&  de  poivfë  :  quand  les  oignons  font  bien  cuits  , 
paffèz-les  dans  une  étamine  pour  en  tirer  un  cou¬ 
lis.  Faites-le  bouillir  dans  une  calferole  ;  s’il  n’eft 
point  alfez  coloré,  mettez-y  un  peu  de  jus  mai¬ 
gre  ,  dreflez-le  dans  un  plat,  le  Brochet  grillé 
par-defîus. 

Brochet  au  gros  fel  a  la  Verfillade. 

Quand  il  eft  écaillé  &  vuidé  fendez-le  en 
deux  ,  coupez  le  par  tronçons  ,  cizelez-le  du 
côté  du  dos  ,  mettez~le  à  plat  fur  une  table  , 
poudrez  le  de  gros  fel ,  laiflez  le  dans  le  fel  pen¬ 
dant  une  heure.  Prenez  du  perfil  haché  ,  des  ra¬ 
cines  de  perfil  coupées  en  filets,  truffes  &  cham¬ 
pignons  hachés  ;  ôtez  le  fel  de  deffus  le  Brochet. 
Mettez-le  auffi  dans  la  caflerole  ,  mouillez  avec 
de  l’eau  bouillante,  pouflez-le  fur  le  feujufqu’à 
ce  qu’il  n’y  |ût  prefque  plus  de  faufle ,  mettez-y 
un  ppu  de  gros  poivre  &  de  rruifcade  ,  un  peu 
d’ail  &  le  jus  d’un  citron.  Quand  ileft  cuit,  fer- 
,vez  à  courte  faufle. 

Brochet  à  l’Allemande. 

Coupez-le  par  filets,  faites-le  mariner  dans 
du  beurre  ,  perfil  ,  ciboules,  champignons,  le 
tout  haché  très-  fin  ,  paflez-le  ,  &  le  mouillez  de 
bouillon  &  de  vin  blanc  ,  aflaifonnez  de  fel  & 
poivre.  Quand  il  efl  cuit  ,  liez  d’une  liaifon 
de  jaunes  d’oeufs  &  de  crème  ,  &  fervez. 

Brochet  piqué  à  la  broche ,  farci  à  V  Allemande. 

Ouvrez-le  par  le  côté ,  piquez  -  le  de  l’autre , 
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irempliffez-le  d’une  farce  faite  de  poularde  ,  graii- 
fe  de  bœuf,  lard  blanchi  ,  mie  de  pain  trempée 
dans  la  Crème  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons 
hachés ,  lel ,  gros  poivre  ,  une  pointe  d'ail ,  jau¬ 
nes  d’œufs  pour  liaifon  recou  fez,  le  trou  ,  &  fai¬ 
tes  cuire  le  Brochet  à  la  broche  fur  une  hattelet- 
te.  Quand  il  eft  cuit  &  de  belle  couleur  fervez 
defious  une  fauffe  à  l’allemande.  Voyez  au  mot 
fauffe  la  maniéré  de  la  Faire. 

Brochet  en  beignets. 

Quand  il  eft  écaillé  &  vuidé ,  ôtez  l’aréte 
du  milieu  ,  &  le  coupez  par  blets  ;  faites  le  mari¬ 
ner  avec  fel ,  poivre,  vinaigre  ,  ail ,  perfil,  cibou¬ 
les  ,  clous  de  girofle  ,  un  morceau  de  beurre  ma¬ 
nié  dans  la  farine.  Laiflez-le  pendant  deux  heu¬ 
res  dans  fa  marinade  ,  frites- le  frire  enluite  & 
fervez  garni  de  perfil  frit. 

Brochet  en  Dauphin. 

Choififlez  un  beau  Brochet  ;  quand  il  eft  écail¬ 
lé  ,  incilez-le  fur  le  côté  en  tournant  ,  &  de 
même  fur  le  long  du  dos;  mettez  dans  les  inci— 
fions  du  fel  &  du  poivre ,  arrofez  d’huile  ,  &  laif- 
fez  mariner  ;  palfez  enfuite  une  hattelecte  de  fer 
dans  la  tête  au  travers  des  yeux  &  dans  le 
travers  du  corps;  faites  lui  prendre  la  figure  d’un 
Dauphin  ,  en  le  tortillant  ,  que  la  tête  foit  d’un 
côté  &  la  queue  de  l’autre.  Arrofez  -  le  enfuite 
de  fa  marinade  ,  pannez-le  de  mie  de  pain  ,  fai¬ 
tes  le  cuire  au  four  ,  &  fervez  avec  une  fauile 
hachée  j  ou  une  autre. 

Brochet  en  filets  à  la  fauffe  aux  Câpres. 

Otez-lui  les  oiiies ,  fans  i’écaiiler  ,  fendez-le 
en  deux  &  le  coupez  par  filets.  Faîtes-le  cuire 
enfuite  dans  un  court-boüillon  avec  du  vin  blanc, 
de  l’eau,  oignons,  perfil,  laurier,  thin ,  ba- 
filic,  fel ,  poivre  ,  un  morceau  de  beurre.  Quand 
il  efl  cuit ,  ôtez  les  écailles,  rangez-le  propre¬ 
ment  fur  un  plat ,  &  fervez  par  deflus  une  fauife 
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blanche  aux  câpres ,  ou  telle  autre  faulfe  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Brochet  frit  en  ragoût. 

Quand  il  eft  écaiilé,  ôtez  l’arrête,  coupez- 
le  par  filets ,  mettez-le  mariner,  &  après  l’avoir 
fariné  faites-le  frire  &  fervez  avec  un  ragoût 
fait  ainfi.  Faites  blanchir  des  laitances  de  carpes  , 
palfez  des  champignons  avec  un  bouquet  &  un 
morceau  de  beurre,  mouillés  de  coulis ,  ou  de 
faulfe  d’étuvée  de  carpe.  Ajoutez  quelques  cor¬ 
nichons  blanchis  dans  le  ragoût,  &  fervez  avec 
le  Brochet. 

Brochet  a  la  Hollandoife. 

Après  l’avoir  écaillé  ,  coupez-le  par  filets ,  fai¬ 
tes-le  cuire  avec  une  poignée  de  perfil,vin  blanc, 
un  morceau  de  beurre  ;  racines  ,  oignons  ,  peu 
de  fel.  Quand  le  Brochet  efi:  cuit,  drelfez  -  le 
dans  un  plat,  pafiez  fon  court- bouillon  au  ta¬ 
mis,  faites-le  réduire  ,&  fervez  deffus  le  Bro¬ 
chet. 

Brochet  four  Rôt. 

Otez- les  oüies,  écaillez  le  côté  de  la  queue 
]ufqu’à  moitié  ;  coupez-le  par  la  moitié,  fendez 
la  queue  du  côté  du  dos,  &  la  tête  du  côté  du 
ventre,  cifelez  la  queue  &  la  faites  mariner  avec 
fel ,  poivre  ,  vinaigre  &  eau  ;  farinez  -  la  enfuite 
&  la  laites  frire.  Pour  la  tête,  faites- la  cuire  dans 
un  court  boüillon  ,  &  fervez  l’une  &  l’autre  gar¬ 
nie  de  per'îl  verd. 

Brochet  roulé  à  la  faujfe  hachée. 

Quand  il  efl  écaillé,  ôtez- en  les  arêtes  ;  après 
l’avoir  ouvert  le  plus  que  vous  pourez  ,  coupez- 
le  en  deux  ,  étendez  delfus  une  farce  faite  avec 
de  la  carpe,  un  morceau  de  beurre  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  ,  quelques  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon  &  bon  alfailonnement  ;  rou¬ 
lez  enfuite  vos  moitiés  de  Brochet ,  ficelez-le? , 
pannez-les  côtés ,  &  faites  cuire  dans  une  braife 
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maigre.  Quand  le  Brochet  eft  cuit  ,  fervez-le 
avec  un  faufle  hachée  (  voyez  au  mot  faujfe  la 
maniéré  de  la  faire.  ) 

Brochet  a  la  fauffe  hachée. 

Coupez-le  par  filets  ,  faites-le  cuire  comme 
on  l’a  dit  à  l’Article  du  Brochet  à  la  faujfe  aux 
câpres  ,  &  fervez  avec  une  fauffe  hachée. 

Brochet  enjalade. 

Prenez  un  Brochet  de  defferte  frit ,  ou  cuit 
au  court-boüillon  ,  ôtez  les  peaux  &  le  coupez 
par  filets.  Arrangez-les  dans  un  plat  avecperfil  , 
ciboules  hachées,  culs  d’Artichaux  cuits ,  li  vous 
en  avez  ;  fervez  avec  huile  &  vinaigre  ,  fei  & 
gros  poivre. 

Brochets  en  Vives ,  avec  une  fauffe  à  V Espagnole. 

Coupez-leur  la  tête  comme  à  des  Vives  ,  fai¬ 
tes-  les  mariner  avec  fel,  poivre  ,  huile.  Faites- 
les  griller  enfuite  après  les  avoir  écaillés  &  cife- 
lés  des  deux  côtés.  Servez  avec  une  fauffe  à  l’Ef- 
pagaole  (  voyez  au  mot  faujfe  la  maniéré  de  la 
iaire  ) 

Brochet  en  filets  frtts. 

Habillez  votre  Brochet  &  l’écaillez,  coupez- 
le  par  tronçons  &  en  faites  des  filets,  puis  met- 
tez-les  mariner  ,  trempez-les  enfuite  dans  une 
pâte  claire  ,  ou  les  poudrez  feulement  de  farine. 
Faites  les  frire  au  beurre  affiné  ,  &  les  fervez  gar¬ 
nis  de  perfil  frit. 

Brochets  en  filets  frits  à  la  faujfe  blanche . 

Vos  filets  préparés  ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  vous  y  pouvez  faire  une  fauffe  blanche  qui 
eft  une  liaifon  de  Brochet  avec  une  mie  de  pain 
pilée  que  vous  paffez  à  l’étamine  après  l’avoir  fait 
boüibir  dans  une  cafferole  deux  ou  trois  tours 
avec  un  peu  de  boüi.lon  ,  ou  coulis  de  poiffon  ; 
faites  mitonner  vos  filets  dans  cette  fauffe  bien 
affaiffonnée  de  champignons,  fel,  poivre,  fines 
herbes  en  paquet  >  &  fervez. 


Vz  6  B  R  O.  B  R  O. 

Brochet  à  la  Polonoîfe. 

Une  heure  avant  que  de  fervir  votre  Brochet  i 
écaillez-le  de  façon  qu’il  Toit  bien  blanc,  fen¬ 
dez- le  en  deux  ,  effiiyez-le  bien  ,  coupez  le  en- 
fuite  en  morceaux  longs  de  quatre  pouces.  Ar¬ 
rangez  vos  morceaux  fur  la  table,  couvrez-les 
de  fel  ;  mettez  de  l’eau  fur  le  feu  ,  fecoüez  bien 
le  fel  de  deffus  vosmorceaux  de  Brochet  ,  arran- 
gez-les  dans  votre  caflerole  avec  une  pincée  de 
fleurs  demufcade,  des  racines  de  perfil  en  filets  , 
&  des  champignons  hachés.  Mettez  votre  caffero- 
le  fur  un  feu  bien  allumé,  moiiillez-là  d’eau  boitil¬ 
lante  ,  laifiez  -  la  fur  le  feu  jufiqu’à  ce  qu’elle  foit 
prefque  toute  diminuée.  Alors  mettez-y  du  beur¬ 
re  gros  comme  le  poing  en  petits  morceaux  ,  & 
lui  donnez  du  goût ,  s’il  n’en  a  pas  affez  ;  dref 
fez  votre  Brochet  par  morceaux  dans  un  plat , 
les  racines  par  -  defîus  avec  la  faufle  ,  &  fervez, 
chaudement  pour  Entrée. 

Brochet  a  h  Polonoife  ,  au  fafran. 

Votre  Brochet  nettoyé  ,  coupé  par  mor¬ 
ceaux,  &  falé  comme  on  vient  de  le  dire  ,  met¬ 
tez- le  dans  une  caflerole  avec  des  racines  de 
perfil ,  8t  des  fleurs  de  mufcade.  Mettez-le  cui¬ 
re  delà  meme  façon  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ;  coupez  par  tranches  des  oignons,  faites- les 
bien  cuire  avec  de  l’eau  dans  une  caflerole  ;  paf- 
fez-les  enfuite  à  l’étamine  ;  qu’ils  foient  bien 
épais  comme  du  coulis.  Votre  Brochet  étant  di¬ 
minué  fuffifamment,  mettez-y  du  coulis  d’oi¬ 
gnons  tant  que  vous  jugerez  à  propos  ;  pre¬ 
nez.  environ  le  tiers  d’une  cuilier  à  caffe  de  fa¬ 
fran  tout  pilé,  mettez-le  dans  ce  que  vous  vou¬ 
drez  pour  le  bien  détremper  ;  mettez  enluite 
dans  votre  Brochet  ,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  belle 
couleur.  Que  tout  cela  foit  d’un  bon  goût,  dref- 
fez  votre  Brochet  dans  un  plat  &  fervez  chaude¬ 
ment,  pour  Entrée, 
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On  fait  bien  entrer  le  Brochet  dans  les  mate¬ 
lotes.  Enfin  il  fe  met  en  Pâtés,  en  Tourtes ,  en 
Terrines ,  en  Potages  ,  &  en  Ragoûts. 

Pâté  de  Brochet. 

Coupez  votre  Brochet  en  filets  longs  comme 
le  doigt,  faites-les  blanchir,  affaifonnez-les  de 
bon  goût ,  palfez-les  au  beurre  avec  champi¬ 
gnons  ,  truffes,  pointes  d’afperges  ,  laitances  de 
Carpes. 

Faites  outre  cela  ,  un  bon  godiveau  de  chair 
de  Carpes  ou  d’Anguilles  bien  affaifonné  ,  &  lié 
avec  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  gar- 
niffez-en  le  tour  de  votre  pâté  ,  &  une  liaifcn  de 
jus  de  citron  en  fervant. 

Autre  façon. 

Votre  Brochet  bien  vuidc  &  bien  écaillé  ,  pi- 
quez-le  de  lardons  d’Anguil!e&  d’Anchois ,  fai¬ 
tes  une  farce  d’un  morceau  de  chair  de  Carpe  , 
truffes  &  champignons  perfil  ,  ciboules  ;  affai- 
fonnez  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épi¬ 
ces  &  bon  beurre  frais.  Hachez  bien  le  tout  en- 
femble  ,  merez-y  deux  jaunes  d’œufs  crus  ,  & 
farciffez-en  le  corps  de  votre  Brochet.  Faites 
une  abaiffe,  garniffez-en  le  fond  de  bon  beurre 
frais ,  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices 
peur  affaifonnement.  Coupez  votre  Brochet  par 
moitié  ,  mettez-le  fur  l’abaiffe  ,  même  affaifon- 
nement  par-deffus ,  avec  un  bouquet  ;  couvrez- 
le  de  bon  beurre  frais ,  Si  enluite  de  fon  abaiffe 
dorée  d’un  oeuf,  &  faites  cuire  au  four. 

Quand  il  eft  cuit,  dégraiffez  -  le  bien  ,  &  jet¬ 
te/.  dedans  un  ragoût  de  queues  d’Ecreviffes ,  de 
laitances  ,  de  champignons,  de  truffes;  que  le 
coulis  foit  ample  ;  recouvrez,  &  férvez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Tourte  de  Brochet. 

Mettez-le  parfilets  avec  champignons,  moril¬ 
les  &  truffes  haches  au  fond  d'une  abaiffe  avec 
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Tel,  poivre  ,  perfil  &  morceau  de  champignons  ; 
ou  bien  defollez  vos  poiffons  ,  ôtez- les  arêtes  & 
les  têtes  que  vous  ferez  frire  pour  garnir.  Quand 
votre  tourte  eft  cuite  -,  fervez. 

Autre. 

DefrfTez  vos  Brochets  par  le  dos,  coupez. les 
en  filets  delà  longueur  du  doigt,  faites-les  blan¬ 
chir  dans  de  l’eau  tierle  Si  un  peu  de  verjus  ,  pa C- 
Ce z- les  enfuite  à  la  calîerole  avec  bon  beurre  , 
champignons,  truffes,  pointes  d’afperges,  lai¬ 
tances  de  Carpes  &  un  morceau  de  citron  en 
cuifant.  Affaifonnez  le  tout  de  fel,  poivre,  clous  , 
mufcade,  ciboule  &  fines  herbes;  étant  cuit,  fai¬ 
tes  un  petit  godiveau  de  chair  de  Carpe  ou  d’ An¬ 
guille  bien  affaifonné,&  lié  avec  de  la  mie  de  pain 
trempé  dans  du  boüiilon  de  poiffon  ,  ou  purée 
claire. 

Dreffez  une  abaiffe  de  pâte  fine  dans  une  tour¬ 
tière  ;  garniffez  le  fond  de  votre  godiveau  ,  vo¬ 
tre  ragoût  de  Brochet  par-deffus.  Couvrez  d’u¬ 
ne  pareille  abaiffe,  faites  cuire  à  petit  feu,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ,  avec  jus  de 
citron. 

Tourte  de  foies  de  Brochet. 

Faites  blanchir  dans  l’eau  des  foies  de  Brochet  y 
&  quand  ils  feront  bien  blanchis  ,  mettez  -  les 
dans  l’eau  froide.  Pienez  champignons,  truffes 
&  moufferons  ;  mettez  la  groffeur  de  deux  noix 
de  beurre  dans  une  cafferole  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  fera  fondu  ,  metrez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  &  remuez  touiours.  Quand  il  fera  roux  , 
mettez  y  les  champignons, truffes  &  moufferons, 
faites  faire  fept  ou  huit  tours,  &  affaifonnez  de 
fel,  poivre  &  un  bouquet;  étant  paffés,moüillez- 
les  d’un  bon  bouillon  de  poiffon, &  les  laiffez  mi¬ 
tonner.  Ayez  foin  de  les  bien  dégraiffer  Si  écu- 
mer  ,  étant  diminuées  à  propos  ,  mettez  -  y  les 
foies  de  Brochet  ;  laiffez  les  achever  de  nnton- 
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îier  ;  achevez  de  lier  avec  un  coulis  d’Ecrevifles 
ou  autres  ,  ou  bien  avec  u  e  liaifon  d’un  jaune 
d  œui  &  creme.  Laiflez  enfuite  refroidir  votre 
ragoût  foncez  une  tourtiere  d’une  pâte  feuil¬ 
letée  ,  vuidez-y  le  ragoût  de  foies  de  Brochet  ; 
couvrez  d  une  abailie  de  la  meme  pâte  ,  faites 
une  bordure  dorée  d’un  œuf  battu  ;  mettez  cui¬ 
re  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Votre  Tourte 
étant  cuite,  dreifez-la  dan;  un  plat,  ôtez-en  le 
couvercle,  mettez-y  un  peu  de  coulis  clair  d’E- 
creviifes ,  recouvrez  &  fcrvez  chaudement. 

Ragoût  de  joies  de  Brochets ,  en  maigre. 

Prenez  des  foies  de  Brochets,  ôtez  -  en  l’a¬ 
mer  ,  faites  les  blanchir  dans  de  l’eau  ,  mettez- 
les  enfuite  dans  l’eau  froide;  mettez  un  peu  de 
beurre  dans  une  cafîerole  ,  tant  (oit  peu  de  fari¬ 
ne,  faites-le  rouflir,  champignons,  truffes  cou¬ 
pes  par  tranches  &  moufferons  ;  paffez  le  tout 
enfemble,  rnoüillez-le  d’un  peu  de  boüillon  de 
poiflon  ,  mettez-y  un  bouquet,  fel,  poivre,  & 
lai  fier  mitonner  à  petit  feu.  Mettez- y  les  foies. 
Que  le  ragoût,  foit  d’un  bon  goût  ,  qu’il  ait  un 
peu  de  pointe  ;  drelfez  dans  un  plat  &  ferve* 
chaudement  pour  Entremets. 

Terrine  de  Brochet  &  d’ Anguille  en  maigre. 

Voyez  au  mot  Anguille  l’article  ,  Terrine 
d' Anguille  &  de  Brochet. 

Potage  de  Brochets  aux  Huîtres. 

Vuidez  un  Brochet ,  coupez-le  par  la  moitié  , 
faites  le  griller  à  petit  feu  ,  pelez-le  enfuite  & 
le  mettez  dans  une  caflerole  avec  un  demi-fetier 
de  vin  blanc  &  un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ; 
aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines 
épices  ,  une  tranche  de  citron  verd  ,  un  oignon  , 
perfil,  &  ciboules  ,  un  morceau  de  beurre  ma¬ 
nié  dans  la  farine.  Faites  cuire  le  tout  enfem¬ 
ble. 

Prenez  dos  Huîtres  écaillées  la  quantité  qu’il 
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en  faut ,  mettez-les  dans  une  cafferole  ,  faites* 
leur  faire  trois  ou  quatre  tours  fur  le  feu  ,  net- 
toyez-les  enfuite  une  à  une  &  les  mettez  fur  une 
afiiette.  Palfez  de  petits  champignons  &  quel¬ 
ques  tranches  de  truffes  dam  une  cafïerole  avec 
un  peu  de  beurre  &  bouquet  de  perfil,  moüillez- 
les  d’un  boüillon  de  poiffon  &  laiffez  mitonner 
à  petit  feu. 

Faites  un  coulis  de  cette  maniéré;  prenez  deux 
ou  trois  tronçons  d  Anguille  que  vouspaffez  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre.  Pelez  une 
douzaine  d’amandes  douces  &  les  pilez  dans  un 
mortier,  mettez-y  l’Anguille  qui  eft  rouffieavec 
les  coquilles  d  une  douzaine  d’tcreviffes  &  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œuf,  pilez  bien  le  tout  en* 
femble 

Prenez  un  oignon  coupé  par  tranches ,  quel¬ 
ques  morceaux  de  carote  &  panais  ,  palfez  -  les 
dans  une  caiferole  ,  avec  un  peu  de  beurre. 
Quand  ils  feront  roux  ,  d’une  belle  couleur  , 
mouillez  les  d’un  boüillon  de  poiffon  Si  y  met¬ 
tez  de  petites  croûtes  de  pain  avec  des  champi¬ 
gnons  coupés  par  tranches ,  un  peu  de  perfil ,  & 
une  ciboule  entière  ,  quelques  clous  ,  &  tantfoit 
peu  de  bafilic;  faites  mitonner  le  tout  enfem- 
ble. 

Etant  cuit ,  tirez  le  coulis  qui  eft  dans  le  mor¬ 
tier  ,  délayez-le  dans  la  cafferole  ,  &  Payant  paf. 
fé  dans  une  étamine  vuidez-le  dans  une  terrine. 

Le  ragoût  de  champignons  étant  cuit  dégraifl 
fiez-le  bien  ,  mettez-y  les  huîtres ,  faites-leur  faire 
trois  ou  quatre  tours  fur  le  fourneau  ,  fans  les 
laiffer  boüillir.  Liez  le  ragoût  avec  votre  cou¬ 
lis  :  Mitonnez  des  croûtes  de  boüillon  de  poif¬ 
fon  dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  votre  po¬ 
tage.  Dreffez  proprement  le  Brochet  deffus  , 
garniffez  le  potage  d’un  cordon  d’Huitres  ,  jet¬ 
iez  le  coulis  par- deffus  Sc  fervez  chaudement. 
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Potage  de  Brochet  aux  Choux. 

Faites  cuire  le  Brochet ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ;  coupez  par  la  moitié  des  choux  pom¬ 
més ,  lavez-les  bien  ,  faites-les  blanchir  dans 
l’eau  bouillante  ;  mettez  les  enfuite  dans  l’eau 
froide  ,  preff'ez-les  bien,  faites  en  deux  ou  trois 
paquets  ficelés.  Empotez-les  dans  une  marmite 
avec  du  bouillon  de  Poillon,  &  prenez,  tout  le 
gras  ;  mettez-y  un  paquet  de  carotes  ou  de  pa¬ 
nais  ,  un  de  racines  de  perfil ,  &  une  demi- 
douzaine  d’oignons  ;  afîaifonnez  de  Tel  &  d’un 
oignon  piqué,  &  les  mettez  cuire.  Etant  cuit, 
que  votre  bouillon  foit  d’un  bon  goût  ,  miton¬ 
nez  en  des  croûtes  dans  le  plat  où  vous  voulez 
fervir  votre  Potage;  drefTez  proprement  votre 
Brochet  defTus ,  garniffez  le  Potage  d’une  bor¬ 
dure  de  choux  ,  &  le  mouillez  de  meme  bouil¬ 
lon  &  fiervez  chaudement. 

Potage  de  Brochets  aux  navets. 

Faites  cuire  votre  Brochet ,  comme  on  vient 
de  le  dire  ;  coupez  des  navets  en  dés  ou  en  long, 
farinez  les  ,  faites-les  roufiir  dans  du  beurre 
raffiné.  Etant  bien  roux  ,  tirez- les  ,  laifTez-les 
égoutter  ;  mettez-les  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  de  PoifTon  ,  &  JaifTez  cuire. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  ou  vous 
voulez  fervir  le  Potage  de  boüillon  de  PoifTon  ; 
drefTez  enfuite  le  Brochet  defTus  bien  proprement, 
garnifTez  le  potage  d’un  cordon  de  navets  ,  que 
ce  bouillon  où  ont  cuit  les  navets  foit  d’un  bon 
goût  ;  jettez-le  par  defTus  ,  &  fervez  chau- 
înent. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  ,  8c 
fous  les  articles  Ragoilt  ,  Pâté  ,  les  effets  que 
peut  produire  le  Brochet  différemment  déguifé. 

B^OCHETON  ,  Luciolus  ,  diminutif  des 
Brodhets.  il  s’apprête  comme  le  Brochet. 
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BROQUES  ,  chez  les  Italiens  Brocolis.  Ce 
font  des  rejettons  du  chou  verd  à  grandes  feuilles, 
qu'il  pouffe  lorlqu’on  l’a  dépouillé  de  Tes  feuilles. 
Ils  font  plus  tains  que  le  chou;  on  en  fait  utage 
principalement  pendant  le  carême  ,  où  ils  le 
mangent  à  la  purée  &  en  Entremets  ,  quelque¬ 
fois  auffi  tous  crus  en  falade  ;  on  en  fait  auffi, 
«des  Potages  en  maigre. 

Potage  de  Brocolis  en  maigre. 

Vos  brocolis  bien  épluchés ,  jettcz-les  dans  de 
l’eau  fraîche  ,  &  les  faites  blanchir  ,•  empotez-les 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  une  cuil¬ 
lerée  de  jus  d’oignons,  &  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  de  tante.  Quand  ils  font  cuits  ,  mitonnez 
des  croûtes  d  un  bouillon  de  fanté  clair;  que  ce 
Potage  foit  d’un  bon  goût ,  ainti  que  le  bouillon 
où  les  brocolis  ont  cuit  ;  mettez-y  une  cuillerée 
de  coulis  de  racines.  (  Voyez  à  l’article  Racine, 
la  maniéré  de  le  faire.  )  Qarniffe/  le  potage  d’un 
cordon  de  brocolis  ,  mettez  un  petit  pain  au 
milieu  ,  &  jettez  par  deffus  le  bouillon  où  ont 
cuits  les  Brocolis  ,  &  fervez. 

BRUSbOLES.  Prenez  de  la  viande  en  tran¬ 
ches  ,  battez-les  un  peu  avec  le  dos  d’un  cou¬ 
teau  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  piu- 
fieurs  bardes  de  lard  rangées  deffous  ;  poudrez- 
les  de  perfil  &  ciboules  hachés  &  épices;continueZ 
de  taire  un  lit  de  femblable  affaifonntment  ,  & 
un  lit  ce  tranches  de  viande  jufqu’à  la  fin  que 
vous  les  couvrez  tien  de  bardes  de  lard  ;  mettez- 
les  cuire  à  la  braife,  feu  deffous  &  deffus  ayant 
bien  couvert  la  callerole. 

Quand  elles  font  cuites  ,  faites  un  coulis  de 
carcaffes  de  perdrix, le  tout  bien  dégraiffé  mettez 
ces  tranches  dans  un  plat,  &  le  coulis  par  def¬ 
fus  :  ce  font  des  bruffoles  ou  burfoles  à  la  braife , 
&  qu’on  fert  pourEntrées, 
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Autre  façon. 

On  peut  encore  les  farcir  d’un  bon  godiveau 
haché  &  bien  pilé  dans  un  mortier  avec  fines 
herbes  ,  jaunes  d’oeufs  ,  crème  &  aflaifonnemens 
ordinaires ,  mettant  cette  farce  dans  des  frican¬ 
deaux  bien  larges  ,  qu’on  envelope  de  bardes 
de  lard  ,  &  on  les  fait  cuire  au  four  dans  une 
tourtiere  ;  étant  cuits  ,  vous  y  faites  un  ragoût 
que  vous  jettez  par  deflus ,  compofé  de  truffes  , 
rnoufferons  ,  &  un  coulis  de  veau  pour  liaifon. 

Voyez  aux  mots  Ragoûts  &  Farces  ,  les  effets 
que  peuvent  produire  les  Bruffoles. 

c. 

CAFFE’  ,  Sorbltio  fabagtna  ,  vulgo  caffæum. 

L’arbre  qui  le  produit  eft  un  petit  arbrilfeau 
fort  bas  ,  qui  porte  des  fleurs  odorantes.  Ses 
feuilles  ont  environ  cinq  pouces  de  long  fur  deux 
de  larges  dans  le  milieu,  &  font  terminées  en 
pointes.  Les  fleurs  naiffent  des  aiflelies  des 
feuilles,  &  font  remplacées  par  des  baies,  dont 
chacune  renferme  deux  femences  ovales,  en- 
velopées  d’une  peau  fort  mince,  arrondie  d’un 
côté,  &  applaties  de  l'autre,  avec  une  petite  rai¬ 
nure  qui  les  traverfe  dans  leur  longueur. 

On  nous  apporte  en  France  du  Cajfé  de  l’Ara - 
bieffous  le  nom  de  caffé  du  Levant,  dont  l’efpece 
eft  beaucoup  plus  petite  que  toutes  les  autres  , 
&  de  Java  par  la  voie  de  Hollande,  beaucoup 
plus  gros  &  plus  blanchâtre  ,  &  que  l’on  vend 
fous  le  nom  de  Caffé  de  Java  ou  d  Orient.  On 
nous  en  apporte  encore  de  l’Amérique  fous  le 
nom  de  Caffé  de  Surinam ,  dont  les  baies  font 
de  groffeur  différente  ,  &  de  couleur  verdâtre. 
Il  nous  en  vient  aufiî  de  l’Ifle  de  Bourbon  en 
Afrique  ,  fous  le  nom  de  Caffé  de  Bourbon» 
Le  Café  de  la  meilleure  qualité  doit  être  choiff 
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nouveau  ,  verdâtre  ,  de  moyenne  grofieur  y  né 
fentant  point  le  moifi  ,  mais  le  foin,  d’un  goût 
d’herbe  agréable  ,  compade  &  quelquejaeu  tranf- 
parent. 

On  prépare  aujourd’hui  dans  prefque  foutes 
les  parties  du  monde  avec  les  baies  de  cafte  rô¬ 
ties  &  mifes  en  infufion  ,  une  liqueur  connue 
fous  le  nom  de  Café. 

La  maniéré  de  préparer  cette  boifton  ,  eft  dif¬ 
férente  chez  difFérens  peuples. 

Suivant  l’an  alite  chimique  ,  &  les  expériences 
faites  fur  les  baies  de  cafte' rôties  ,  on  peut  ad¬ 
mettre  dans  l’inrufion  ou  décodion  du  cafte, 
dont  on  fe  fert  pour  l'ordinaire  ,  un  extrait  gom¬ 
meux  impugné  de  parties  iiuileu'es  ,  fixes  & 
volatiles  ,  lenfibie  à  la  vue  &  au  goût  ,  qui  fe 
dégagent  des  baies  que  Ton  a  fait  rôtir  ,  &  qui 
fe  mêlent  avec  l’eau. 

Il  s’enfuit  donc  que  le  Café  tient  de  la  vertu 
délayante  de  l’eau  chaude  ;  qu’il  pofféde  les 
qualités  émollientes  &  modérément  nourriftantes 
des  fubftances  farineufes  &  huileufes  ,•  qu’en 
eonféquence  de  fon  principe  volatil  ,  il  contient 
des  parties  qui  aiguillonnent  les  fibres  ,  &  ré¬ 
veillent  les  efprits  animaux  ;  que  fon  principe 
huileux,  &  fon  principe  falin  joints  enfèmbie  , 
agirent  en  qualité  de  la  von  naturel ,  &  que  l’eau 
qui  en  eft  une  fois  impugnée  ,  fe  mêle  avec  la 
malfe  du  fang  ,  &  agit  par  fa  qualité  réfolutive 
&  déterfive. 

Les  autres  vertus  du  cafté  dépendent  des  dif¬ 
férentes  fubftances  que  chaque  perfonne  y  ajoute 
fuivant  fon  goût. 

On  peut  donc  afturer  que  le  cafte  donne  de 
Fadivité  ,  &  bannit  le  fommeil ,  qu’il  défaltere 
&  appaife  la  chaleur  extraordinaire  qui  accom¬ 
pagne  la  fievre  &  l’indigeftion  ;  &  que  dans  les 
maux  de  têtes  qui  naifTent  des  congédiions  du 
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ïang  dans  cette  partie,  il  contribue  à  détourner 
les  humeurs  vers  les  parties  inférieures. 

Le  Cafté  eft  falutaire  à  ceux  qui  font  d’un  tem¬ 
pérament  mélancolique,  qui  fe  nourrirent  d’ali— 
mens  groftiers  &  vifqueux  ,  &  qui  ne  boivent 
point  de  vin.  La  maniéré  dont  les  Turcs  vivent 
en  eft  une  preuve  fenfible  ;  car  quoiqu’ils  vivent 
de  légumes  ,  de  fruits,  de  lait  ,  de  pain  mal 
cuit  &  fans  levain  ,  ils  font  rarement  afiiigés  de 
maladies  d’eftomac  ,  dit  M.  le  Febvre.  Cette 
liqueur  leur  eft  encore  néceffaire  à  caufe  du 
fréquent  ufage  qu’ils  font  des  Opiats  &  des  Nar¬ 
cotiques. 

Le  Cafte  que  l’on  prend  une  heure  après  le  di- 
ner  ,  eft  encore  bon  pour  ceux  qui  font  fujets 
aux  maux  de  tête  ,  &  qui  ont  l’eftomac  affoibli 
par  de  longues  méditations.  Il  eft  encore  très- 
bon  pour  le  mal  de  tête  que  caufe  l’ivrdTe. 

L’ufkge  journalier  du  Cafté  paroit  convenir 
davantage  à  ceux  qui  font  d’un  tempérament 
phlegmatique  ,  qu’aux  perfonnes  colériques , 
maigres,  exténués ,&  dont  le  fang  circule  trop 
vite.  Si  ces  dernieres  ont  leur  famé  à  cœur,elles 
le  prendront  foible ,  coupé  avec  du  lait  ,  & 
avec  un  peu  de  pain  rôti  :  il  eft  même  bon  de 
boire  un  verre  d'eau  froide  auparavant. 

L’eftomac  fe  trouve  par  là  fortifié  contre  les 
qualités  affoibliffames  de  l’eau  chaude  ;  la  di- 
geftion  des  alimens  qu’on  a  pris  fe  fait  plus  fa¬ 
cilement  ,  &  le  ventre  conferve  fa  liberté. 

L’ufage  immodéré  du  Cafféeft  extrêmement 
préjudiciable  ,  furtout  aux  perfonnes  foibles  , 
eu  qui  ont  le  fyftême  nerveux  trop  prompt  à 
s’émouvoir  ;  mais  l’abus  que  l’on  fait  d’une 
chofe  ,  ne  doit  point  en  détruire  l’ufage. 

M.  Andry  dans  fon  traité  des  Alimens  de  ca¬ 
rême,  enfeigne  la  maniéré  de  préparer  un  Cafté 
préférable  à  celui  que  I  on  prend  ordinairement. 

Vij 
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Il  eft  d’un  goût  &  d’une  odeur  plus  agréable  ;  î! 
eft  ami  de  la  tête  &  de  l’eftomac  ,  ii  diflipe  les 
crudités  ,  il  corrige  l’acrimonie  des  humeurs  » 
&  guérit  la  toux  ,!a  plus  obftinée  ,  la  voici. 

Prenez  du  Cafte  cru  dépouillé  de  fa  coque» 
une  dragme  ;  faites  -  le  boiii!lir  dans  huit  onces 
d’eau  commune  pendant  un  demi  quart  d’heure, 
vous  aurez  une  liqueur  couleur  de  citron.  Laiffez- 
la  repofèr ,  &  buvez-la  avec  un  peu  de  fucre. 

On  ne  fera  point  fâché  de  trouver  ici  les  ré-  . 
flexions  de  M.  An  dry  ,  far  la  nature  &  les  pro¬ 
priétés  du  Cafte,  La  préparation  qu’on  donne 
au  Cafté  par  la  force  du  feu  ,  en  change  ,  cit  il  ». 
eonftdérablement  la  nature.  Ce  fruit  contient 
des  principes  volatils  ,  &  des  principes  fixes  in¬ 
timement  unis  enftmble ,  par  le  moyen  d’un 
phlegme  greffier  &  vifqueux  qui  les  lie  ;  mais 
le  feu  réfout  &  cortfume  ce  phlegme  :  enforte 
que  les  principes  volatils  ,  dégagés  de  leurs 
liens  ,  font  plus  en  état  de  fe  dévèloper  dans 
l’eftomac  &  de  communiquer  enfuite  au  fang 
leur  activité;  ce  qui  eft  caufe  que  le  Cafte  chafle 
le  fommeil  ,  remédie  aux  affeélions  foporeufes  » 
fapilîte  la  refpiration  ,  &  provoque  les  urines. 

De  plus  les  fels  âcres  &  adufles  qu’il  contient 
quand  il  eft  ainfi  préparé,  &  qui  s’y  trouvent 
alors  en  très-grande  quantité  ,  font  autant  de 
pariicules  irritantes,  qui  étant  toutes  dans  un 
grand  mouvement  ,  agacent  les  organes  ,  & 
ouvrant  par  ce  moyen  les  conduits  du  cerveau  » 
procurent  aux  efprits  animaux  un  cours  libre 
&  aifé  ,  qui  fait  qu’on  peut  fe  pafler  plus  long- 
tems  de  dormir. 

Ces  mêmes  corpufcules  s’infinuant  dans  les 
■branches  des  poumons  ,  les  délivrent  des  ma¬ 
tières  groflieres ,  dont  elles  fe  trouvent  quelque¬ 
fois  emlarrâflfées  ,  ce  qui  facilite  la  refpiration. 

Enfin  comme  le  propre  des  amers  eft  de  ré- 
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foudre  ,  il  arrive  qu’une  partie  du  fang  fe  tourne 
en  férofité  ,  &  qu’après  s’étre  filtré  dans  les 
reins ,  elle  tombe  dans  la  velïie  ,  ce  qui  fait 
qu’on  urine  plus  abondamment  ,  &  qu’on  fe 
guérit  ou  fe  garantit  par-là  de  quantité  d’obf- 
trudions. 

Mais  fi  l’on  confidére  la  caufe  de  tous  ces  bons 
effets, on  verra  que  le  Caffé  n’eft  pas  une  boiffon 
dont  on  puiffe  faire  excès  impunément ,  puifqu’il 
eft  impoflible  ,  lorfqu’on  en  prend  trop  ,  qu’il 
ne  diffipe  les  efprits  à  force  de  les  agiter  ,  qu’il 
rfépaiffiffe  le  fang  à  force  d  en  féparer  la  partie 
féreufe  ,  &  enfin  qu’il  ne  relâche  ou  engourdifie 
les  organes,  à  force  de  les  agacer. 

D’ailleurs  le  Cafté  devenu  extrêmement  po¬ 
reux  &  alcalin  par  l’adion  violente  &  immé¬ 
diate  du  feu  ,  qui  en  a  ,  pour  ainfi  dire  ,  criblé 
toutes'  les  parties  ,  eft  capable  d’abforber  à  la 
longue ,  les  fels  &  les  foufres  les  plus  intimes  du 
fang,  &  de  les  entraîner  ainfi  par  les  urines.  Le 
moindre  de  ces  accidens  eft  capable  de  ruiner  le 
tempérament  le  plus  robufte  ;  aufli  remarque- 
t-on  que  ceux  qui  font  excès  de  Cafte,  joiiiftent 
rarement  d’une  fanté  parfaite. 

Les  effets  falutaires  que  le  Cafté  modérément 
pris  ,  a  coutume  de  produire  par  fes  parties  ac¬ 
tives  ,  font  voir  qu’il  doit  principalement  con¬ 
venir  en  carême  ,  à  caule  de  la  qualité  des  nour¬ 
ritures  dont  on  ufe  alors,  qui  pour  la  plupart 
font  froides  &  aqueufes.  Auifi  remarque-t-on 
qu’il  fait  beaucoup  de  bien  après  qu’on  a  mangé 
du  poiffon  ,  pourvu  toutefois  que  ce  poiffon  ne 
foit  point  trop  affaifonné  ,  &  qu’on  ne  boive 
point  le  vin  trop  pur  ;  car  alors  le  Caffé  ne  peut 
faire  que  du  tort  ,  en  fe  joignant  à  des  lues  déjà 
trop  vifs ,  dont  l’a  dion  demanderoit  plutôt  d’être 
ralentie  qu’excitée» 
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Crème  de  Café. 

Prenez  ce  qu’il  en  faut  pour  quatre  bonnes 
ta'fes  ;  faites-le  bouillir  dans  une  cafFetiere  avec 
de  l’eau.  Repofé  ,  tirez-le  au  clair  ;  mettez-le 
enfuite  avec  une  chopine  de  crème  &  un  quar¬ 
teron  de  lucre  ;  faites-le  bouillir  &  réduire  à 
moitié  ,  délayez-y  quatre  jaunes  d’œufs  &  plein 
une  cuiller  à  caffé  de  farine  ;  palfez  votre  crème 
au  tamis  ,  &  la  faites  cuire  au  bain-marie. 

Cette  crème  eft  auffi  faine  qu’agréable. 

Autre  façon. 

Prenez  une  pinte  de  crème,  mettez  la  dans 
une  calferole  avec  un  morceau  de  fucre  &  deux 
cuillerées  à  bouche  de  Cafte  en  poudre  ;  faites 
bouillir  le  tout ,  &  l’ôtez  enfuite  dedeffus  le  feu. 

Prenez  enfuite  deux  ou  trois  gifiers  de  vo¬ 
laille ,  ouvrez-les  ,  prenez  &. hachez  la  peau  ^ 
mettez -la  enfuite  dans  un  gobelet  avec  un  verre 
de  votre  crème  à  Cafte  ,  auprès  du  feu  ou  fur  la 
cendre  chaude;étant  pris, mettez-le  dans  votre  crè¬ 
me  de  Caffé,  &  paifez-le  promptement  par  l’éta¬ 
mine  ;  mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre  chaude, 
couvrez  votre  crème  d’un  autre  plat  avec  du  feu 
deffus.  Quand  elle  eft:  prife  ,  mettez-la  dans  un 
lieu  frais  ,  &  la  fervez  pour  Entremets  quand 
vous  voudrez. 

V ous  pouvez  auffi  la  fervir  à  la  glace. 

CAILLE  ,  Coturnix.  C’eft  un  petit  oifeau 
un  peu  plus  gros  qu’une  Grive  ;  elle  a  un  affez, 
beau  plumage ,  k  un  ramage  peu  agréable  ;  elle 
vit  ordinairement  de  millet ,  de  blé  &  d’autres 
grains. 

Quelques  Auteurs  ont  regardé  la  caille  com¬ 
me  un  fort  mauvais  aliment;elle  n’efl  cependant 
pas  auffi  pernicieufe  qu’ils  nous  le  veulent  faire 
croire  ,  &  on  la  fert  fur  les  meilleures  tables. 
Elle  eft  quelquefois  un  peu  difficile  à  digérer  * 
&  cela  parce  qu’étant  fort  graffe  ,  fes  parties 
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graiffeufes  fe  figent  &  pefent  fur  l’eflomac  ;  mais 
quand  on  en  ufe  avec  modération  ,  on  ne  s’ap~ 
perçoit  gueres  de  ce  petit  inconvénient. 

Elle  doit  etre  choifie  jeune  ,  tendre  ,  grafîe  & 
bien  nourrie. 

Elle  convient  en  tout  terns  ,  à  toute  forte 
d’age  &  de  tempérament  ,  pourvu  qu’on  en  ule 
avec  modération. 

On  apprête  les  cailles  de  bien  des  façons  : 
Voici  les  plus  ordinaires. 

Cailles  à  la  broche. 

\  uidez  &  faites  refaire  vos  Cailles  lur  de  la 
braife  ,  envelopez-les  de  feuilles  de  vigne  bar¬ 
dées  de  lard  ;  faites-les  rôtir  ,  &  fervez  avec 
un  jus  d’orange  fi  vous  voulez. 

Cailles  à  la  braije. 

Vos  Cailles  bien  vuidées  &  retroufîees  propre¬ 
ment  ,  mettez  dans  leur  corps  une  bonne  farce 
faite  avec  blanc  de  chapon, moelle  de  bœufaflai- 
fonnée  defel ,  mufeade  ,  poivre  &  jaunes  d'œufs 
crus;  garniffez  le  fond  d'une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battues  ;  arran¬ 
gez- y  vos  cailles  farcies  ,  &  y  mettez  un  mor¬ 
ceau  de  jambon  cru  &  haché  ,  affaifonné  de 
fel  ,  poivre  ,  &.  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
couvrez  de  même  vos  Cailles  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  ,  couvrez  bien  votre 
marmite  ,  &  faites  cuire  feu  deffus  &  de  flou  s. 

Faites  un  ragoût  de  ris  d’ Agneau  ou  de  ris  de 
Veau  paffé  au  blanc,  avec  champignons  ,  truffes 
&  cretes  ;  mettez-y  vos  Cailles  ,  un  peu  avant 
de  les  fervir  ;  liez  avec  un  bon  coulis  blanc , 
ou  bien  avec  de  la  crème  &  quelques  jaunes 
d’œufs  ,  &  fervez. 

Si  vous  voulez  les  fervir  au  roux  ,  vous 
mouillez  le  ragoût  de  jus  ,  &  le  liez  d’un  bon 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  fi  vous  n’en  avez 
point  de  perdrix.  Vous  retirez  vos  Cailles  de 
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votre  ragoût  ,  vous  les 
jettez  votre  ragoût  par  deffus 
dement. 


CAf. 

rangez  dans 


& 


un  plat 
fervez  chau« 


Cailles  en  ragoût. 

Fendez  vos  Cailles  en  deux  fans  les  féparer? 
paflez-les  à  la  calferole  avec  lard  ,  fel ,  poivre  ÿ 
fines  herbes  en  bouquet ,  trois  ou  quatre  cham¬ 
pignons  ,  un  peu  de  bottillon  gras  &  farine 
frite  ;  laiïïez  cuire  le  tout  doucement ,  étant 
cuit  ,  8c  avant  que  de  le  fervir,  nourriffez  ce 
ragoût  d  un  bon  jus  de  Mouton  en  fervant  pour 
tmrée. 

Autre  façon  de  Caille  en  fricajfée. 

PafTez  vos  Cailles  dans  la  calîèrole  avec  irn 
peu  de  lard  fondu  &  leur  garniture  ,  fçavoir  , 
champignons  ,  truffes  ,  morilles ,  moulferons  » 
avec  une  tranche  de  jambon  battue  dedans;  a fi 
faifonnez  de  fel  ,  poivre,  clous  &  bouquet  de 
fines  herbes  ;  ff  vous  n’aviez  point  de  coulis  , 
vous  mettriez  un  peu  de  farine ,  vous  lui  feriez 
faire  deux  ou  trois  tours,  &  les  mouilleriez  d’urr 
bon  jus  ,  &  y  ajouteriez  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  8c  les  feriez  mitonnera  petit  feu* 
Ayez  loin  de  les  bien  dégraiflèr. 

Lorfqu’eiles  font  prefque  cuites ,  vous  les  liez 
d’un  bon  coulis  quand  vous  êtes  prêt  à  les  fer¬ 
vir;  fi  vous  n’en  avez  point,  vous  les  liez  d’une 
liaifon  faite  avec  deux  ou  trois  -jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  un  peu  de  jus  ou  de  verjus ,  &  les  fe le¬ 
vez,  chaudement. 

Cailles  aux  choux  ou  au  coulis  de  lentilles. 

On  fert  auffi  les  Cailles  aux  choux  garnies  de 
petit  lard  ,  ou  au  coulis  de  lentilles  comme  les 
Perdrix.  Voyez  à  l’article  Perdrix. 

Cailles  à  la  foc  le. 

Fendez  vos  Cailles  un  peu  fur  le  dos  ,  faites 
une  farce  avee  du  lard  ratifie  &  un  peu  de  jam¬ 
bon,  une  truffe,  quelques  foies  gras,  un  jaune 

d’œuf 


♦ 
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'd’oeuf cru,  le  tout  haché  enfemble  ,  pilé  &  affai- 
*  Tonné  de  fel  ,  poivre  ,  mufcade  &  fines  herbes  ; 
farciffez-en  vos  cailles  ,  mettez  au  fond  d’une 
cafferole  des  bardes  de  lard  ,  rangez  vos  cailles 
deffus,  l’ellomac  en  deffous  avec  fel  ,  poivre  & 
fines  herbes  deifus  &  deffous  ;  couvrez-les  de 
tranches  de  veau  ,  &  de  jambon  ,  &  de  bardes 
de  lard  ;  fermez  enfuite  votre  cafferole  avec  une 
afîiette  ,  enforte  qu’elle  touche  la  viande  ;  met¬ 
tez  un  linge  autour  de  l’affiette  ,  &  une  autre 
couverture  par  deffus.  Faites  fuer  fur  des  cendres 
chaudes  votre  cafferole  pendant  deux  heures ,  & 
un  moment  avant  de  fervir  ôtez  les  tranches 
de  veau  ,  de  jambon  &  de  lard.  Finiffez  vos 
cailles  fur  le  fourneau  ,  &  quand  elles  ont  pris 
belle  couleur,  &  que  le  jus  eft  attaché  à  la  caf¬ 
ferole,  tirez  les  cailles,  arrang=z-les  fur  un  plat  , 
otez  lagraitfe  qui  eftdans  la  cafferole,  mouillez 
ce  qui  eft  attaché  de  bouillon  &  de  jus  ,  autant 
de  l’un  que  de  l’autre  pour  le  détacher  ;  mettez- 
y  un  peu  de  poivre  concaffé  &  un  jus  de  citron  ; 
paffez  ce  jus  au  tamis  ,  jettez-le  fur  vos  cailles  , 
&  fervez  chaudement. 

Les  Pigeons ,  les  Poulets  &  les  Perdraux,  Ce 
font  de  la  même  maniéré. 

Cailles  à  la  cendre  aux  Ecrevijfes. 

Flambez  vos  Cailles  ,vuidez-les,  laiffez-leur 
les  pâtes  ,  &  ôtez  les  ergots  ,  vuidez-les  par 
la  poche  .  &  les  refaites  légèrement  ;  foncez 
line  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
paffez  des  fuftés  &  des  champignons  hachés 
dans  du  lard  fondu  ,  mettez-les  fur  le  veau  ,  & 
arrangez  les  cailles  deffus ,  l’eftomac  en  deffous; 
mettez-y  autant  d’écreviffes  que  de  cailles  , 
après  les  avoir  paffés  dans  du  lard  fondu  ,  & 
les  arrangez  entre  les  cailles;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  faites  cuire  à  la  brailè.  Une  heure 
après ,  ôtez  les  ccteviffes ,  &  laiilez  les  cailles. 

X 
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Quand  elles  font  cuites,  vous  les  dégraiffez  & 
ies  fmiffez  comme  les  Pigeons  à  la  pcële;  quand 
elles  font  dégrailfées,  vous  remettez  chauffer  les 
écreviffes  dans  la  fauffe  ,  après  leur  avoir  ôté 
les  petites  pâtes  ,  puis  vous  fèrvez  avec  un  jus 
de  citron. 

Cailles  au  gratin. 

Prenez  fîx  ou  huit  Cailles ,  après  les  avoir 
plumées  &  vuidées ,  faites4es  refaire  dans  de  la 
graiffe  ;  foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ,  mettez  vos  cailles  deffus  avec 
perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  , 
paffez  dans  du  lard  fondu  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  faites  cuire  fur  la  cendre  chaude. 
Quand  elles  font  cuites ,  retirez-Jes  &  dégradiez 
ce  qui  relie  dans  la  cafferole  où  elles  ont  cuit , 
&  mouillez  d’un  coulis  clair  ;  faites  faire  un 
bcüiüon  pour  mieux  dégraiffer ,  &  paffez  au  ta¬ 
mis.  Dreffez  les  cailles  fur  le  ^  lat  où  vous  au¬ 
rez  fait  le  gratin  ,  &  fervez  deffus  la  fauffe  où 
elles  ont  cuit  avec  un  jus  de  citron. 

Le  gratin  fè  fait  en  prenant  deux  foies  de 
volailles  que  vous  hachez  avec  perfil ,  ciboules, 
champignons  ,  fel  ,  poivre  ,  lard  râpé,  &  deux 
jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Vous  étendez  cette 
farce  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  la 
faites  attacher  fur  un  ttcs-petit  feu  ;  vous  égout¬ 
tez  bien  la  graiffe  ,  &  fervez  deffus  les  cailles. 
Cailles  ait  laurier. 

Prenez  huit  Cailles  ,  fiambez-les ,  vuidez-les, 
farciffezles  d’une  farce  faite  avec  leurs  foies, 
iard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ha¬ 
chés  ,  affaifonnez  de  lèl ,  poivre  ,  &  liez  de  deux 
deux  jaunes  d’œufs  ;  coulez  vos  cailles  quand 
elles  feront  farcies,  faites- les  refaire  dans  de  la 
graille ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  envelo- 
pées  de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier. 
Prenez  enfuite  huit  feuilles  de  laurier ,  faites- 
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les  blanchir  ;  mettez-les  dans  iSfie  eflence  ,  faites 
un  bouillon ,  &  fervez  delTus  les  cailles. 

Cailleteaux  au  falpicon. 

Prenez  iîx  cailleteaux  ,  flambez- les,  refaites» 
les  fur  un  fourneau,  laifTez-leur  les  pâtes  era 
entier  ;  foncez  une  cafîerole  de  tranches  de 
veau  &  de  jambon  avec  leger  affaifonnemene  „ 
jnettez-y  du  lard  fondu  ;  arrangez  enfuite  vos 
cailleteaux  deflus  ,  l'eftomac  en  deifus  ;  couvrez, 
de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à  la  braife  à 
très-petit  feu.  Quand  ils  font  cuits  ,  dreffez- 
les  fur  un  plat,  après  les  avoir  bien  eliuyés  de 
leur  grailfe  ,  &  fervez  en  falpicon  par  deifus. 

.  Pour  faire  le  falpicon  ,  prenez  des  cham¬ 
pignons  ,  des  ris  de  veau  blanchis  que  vous 
coupez  en  petits  dés  &  un  bouquet  ;  vous  pafles 
le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une  tranche 
de  jambon  ;  mouillez-les  de  bon  bouillon  * 
faites-les  cuire  &  les  dégrailTez.  Quand  le  fal¬ 
picon  eft  prefque  cuit  ,  ajoutez-y  du  coulis  , 
quelques  morceaux  d’artichaux  cuits  ,  de  petits 
œufs  blanchis  ,  coupez  en  dés  les  arrichaux. 

Quand  tout  eft  cuit,  &  de  bon  goût,  vous 
fervez  deflus  les  cailleteaux. 

Cailles  en  compote. 

Habillez  cinq  cailles  ,  trouflez  les  pâtes  dans 
le  corps  ,  palfez  une  brochette  pour  les  tenir  en 
état ,  faites-les  revenir  un  peu  dans  une  cafferole 
avec  du  beurre  ;  retirez-les  enfuite  &  les  paffez 
fur  le  feu  avec  un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en 
quatre  ,  des  truffes ,  champignons  ,  une  tranche 
de  jambon,  un  morceau  de  beurre ,  un  bouauet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  mettez  y  une- 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ,  un 
peu  de  rédudion  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu  , 
dégrailTez  le  ragoût.  Quand  les  cailles  font 
cuites ,  mettez-y  un  peu  de  coulis ,  ptez  le 
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bon  &  le  bouquet  ;  prenez  un  jus  de  citron  dans 
la  fauffe  ,  dreffez  les  cailles  dans  le  milieu  &  la 
garniture  autour. 

Poupe  ton  de  Cailles . 

Prenez  de  lacuiffe  de  Veau ,  moelle  de  Bœuf, 
lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  avec  cham¬ 
pignons  ,  ciboules  ,  perfil,  mie  de  pain  trempée 
dans  du  jus ,  &  deux  œufs  crus.  Ctla  fait ,  for¬ 
mez  votre  poupeton  ,  c’eft-à  -  dire  ,  prenez 
«ne  tourtiere  ,  garnirez  le  fond  de  bardes  de 
lard  ,  &  par  deffus  mettez  votre  hachis  ,  puis  vos 
caillas  paffées  au  roux  auparavant  ;  couvrez-les 
enfuite  du  refte  de  votre  hachis  ,  couvrez  votre 
tourtiere  ,  mettez  feu  deffus  &  deffous  &  les  laifi- 
fez  cuire.  Votre  poupeton  étant  cuit  ,  vous  le 
îirez  adroitement  fans  le  crever ,  le  renverfant 
dans  un  plat  fens  deffus  dellous. 

Autre  façon.  £| 

Faites  un  godiveau  ,  de  Veau  ,  de  graille  de™ 
Bœuf,  de  lard,  avec  un  peu  de  ciboules,  perfil, 
un  peu  de  jambon,  champignons ,  fel ,  poivre  , 
clous  mufcade  ,  fines  heibes  ,  quelques  grains 
de  coriandre  battus ,  le  tout  bien  haché  enfèm- 
ble  ;  ajoutez-y  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
crus.,  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier;  garnit 
ièz  une  poupetonniere  de  bardes  de  lard  ,  &  en- 
fuite  de  farce  bien  arrangée;  mettez  dedans  vos 
cailles  en  ragoût ,  comme  on  vient  de  le  dire 
dans  l’article  précédent  ;  couvrez-les  de  la  mê¬ 
me  farce  ,  de  peur  que  la  fauffe  du  ragoût  ne 
forte  ,  &  la  frottez  par  defliis  d’un  œuf  battu  ; 
mettez  des  bardes  de  lard  par  deffus  ,  &  faites 
cuire  feu  deffus  &  deffous. 

Quand  votre  poupeton  efteuit  ,  renverfez-le 
dans  un  piat  ,  au  deffus  faites  un  trou  où  vous 
mettrez  un  petit  coulis  de  ce  que  vous  voudrez  » 

Si  fervez,  chaudement. 
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Cailles  en  Surtout. 

Les  Cailles  en  furtou*  Te  font  delà  même  fa¬ 
çon  que  les  Beccaftines  en  l'urtout.  Voyez 
au  mot  BeccaJJine  ,  l’article  Becccjjlnes  en  Sur¬ 


tout. 


Cailles  au  Bafilic. 

Echaudez  vos  cailles  2c  les  faites  blanchir  ; 
faites-leur  fur  le  dos  une  petite  fer.te  pour  y 
pouvoir  mettre  la  farce  fuivante. 

Prenez  du  lard  cru  ,  bafilic  ,  perfil  ,  fel  & 
poivre  ,  hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  farciflez- 
en  vos  cailles  ;  faites  les  cuire  enfuite  dans  un 
pot  avec  de  bon  bcüillon  &  affaifonnemens. 
Quand  ils  feront  cuits, retirez-!es,  dorez-les  avec 
des  oeufs  battus,  poudrez-les  de  mie  de  pain-,  en- 
fuite  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  ,  jufqu’à 
ce  qu’ils  ayent  pris  une  belle  couleur  ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

On  fert  auffi  les  Pigeons  de  la  même  façon. 

Bifques  de  Cailles. 

Vos  Cailles  trouvées  proprement ,  pafiez-Ies 
au  roux  comme  des  Poulets ,  empotez-Jes  dans 
un  petit  pot  avec  bon  bouillon  ,  bardes  de  lard, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  clous  &  autres  af¬ 
faifonnemens  ,  avec  un  morceau  de  tranche  de 
Bœuf  battu,  un  autre  de  lard  maigre  &  du  ci¬ 
tron  verd  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Garniffez 
votre  bifque ,  comme  la  bifique  de  Poularde  , 
(  voyez  Poularde  )  de  ris  de  veau  ,  culs  d’ar- 
tichaux  ,  champignons ,  truffes ,  fricandeaux  , 
crêtes  ,  dont  vous  faites  un  cordon  avec  les 
plus  belles;  mettez  un  petit  coulis  de  veau  clair 
par  deffus  ,  &  fervez. 

Potage  de  Cailles. 

Faites-cuire  vos  Cailles  blanchies  &  bien  re» 
trouffees  dans  de  bon  boüillon  gras  ,  avec  fines 
herbes ,  quelques  bardes  de  lard  dans  la  marmite; 
faites  un  coulis  de  blanc  de  volaille  rôtie,  nxet- 
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îez-le  dans  une  petite  marmite  bien  couverte  j 
2rempez~en  votre  potage  qui  doit  être  de  croûtes 
(de  pain  mitonnées  avec  de  bon  bouillon  clair; 
rangez  enfuitevos  cailles  defliis  ,  arrofez-les  de 
bon  jus  ,  &  avant  de  fervir  ,  prefiez  un  jus  de 
citron  dans  le  coulis, &  le  mettez  par  deffus;puis 
fervez  ce  potage  garni  de  crêtes  de  Coq  farcies 
de  ris  de  veau  piqués  &  rôtis. 

Le  Potage  de  Perdrix  Ce  fait  de  la  même  fa-, 
<çon  que  le  Potage  de  Cailles. 

Y  otage  de  Cailles  aux  racines. 

Faites  de  bon  boiiiilon  ,  paflez.-le  dans  une 
marmite,  empotez-y  vos  cailles  avec  des  ra¬ 
cines  de  perfîl  ,  panais ,  &  petites  ciboules  en¬ 
tières.  Le  tout  étant  cuit  enfemble  ,  mitonnez 
votre  Potage  ,  mettez  vos  cailles  deffus  ,  gar¬ 
nirez  de  panais  &  de  petites  ciboules ,  arrofez 
avec  de  bon  jus  de  veau,  &  fervez. 

On  fait  delà  même  maniéré  de?  Potages.' 
Chapon  ,  Poularde  &  autres  aux  racines. 

T  otage  de  Cailles  en  maniéré  à'Oil. 

Faites  blanchir  à  l’eau  vos  cailles ,  &  les  em¬ 
potez  avec  de  bon  jus  ;  mettez-y  un  paquet  de 
porreauxeoupés  par  morceaux  ,  quelques  ci¬ 
boules  ,  &  bouquet  de  fines  herbes ,  un  de  céleri, 
un  autre  de  navets ,  un  paquet  d’autres  racines. 

Le  tout  étant  cuit ,  faites  mitonner  votre  Po* 
Sage  du  même  boiiiilon  ,  rangez  vos  cailles  defi- 
fus ,  faites  un  cordon  de  vos  racines,  jettez  un 
bon  jus  par  deffus  ,  &  fervez. 

On  fert  de  même  toute  forte  de  volaille. 

Potage  de  Cailles  farcies. 

Faites  une  farce  de  blanc  de  Chapon,  moelle 
de  Bœuf,  jaunes  d’œufs  crus,  afiaifonnée  de 
fel ,  mufeade,  &  un  peu  de  poivre  blanc;  far- 
ciiTez-en  vos  cailles ,  faites-les  cuire  dans  un 
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pot  avec  bon  bouillon  &  bouquet  de  fines 
herbes.  Quand  el.es  font  cuites  ,  entretenez-ies 
chaudement  fur  la  cendre  chaude ,  puis  faites  un 
coulis. 

Prenez  deux  livres  devenu,  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez-les  par  tranches ,  garniffez-en 
le  fond  d’une  cafferole  avec  un  oignon  coupé 
par  ttanches  ,  carotes  &  panais  ,  8c  le  laillez 
fuer.  Quand  il  fera  attaché  comme  un  jus  de 
veau,  mouillez -le  de  bouillon  &  de  jus  ,  moitié 
l’un,  moitié  l’autre;  mettez-y  quelques  croûtes 
de  pain  ,  champignons  ,  truffes  hachées  ,  un  peu 
de  perfil ,  de  ciboules  &  de  bafilic ,  deux  ou 
trois  clous;faites  cuire  le  tout  enfemble. 

Pilez  dans  le  mortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  à  la  broche  ,  ou  bien  un  Perdreau  ;  le  cou¬ 
lis  étant  cuit ,  ôtez  les  tranches  de  veau  de  la 
cafferole  >  délayez  dedans  les  cailles  qui  font 
pilées,  paffez-les  à  l'étamine  ;  vuidez  votre  cou¬ 
lis  dans  une  marmite  que  vous  tiendrez  chau¬ 
dement  fur  des  cendres  ;  mitonnez  vos  croûtes 
d’un  bon  bouillon  ,  dreffez  vos  cailles  fur  le 
Potage  tout  autour  ,  mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci ,  jettez  votre  coulis  par  dellus ,  8c  fer- 
vez  chaudement. 

Les  Potages  de  Perdreaux,  de  FaifandeauXj 
&  de  gros  Pigeons  ,  fe  font  de  meme. 

Potage  au  roux  de  Cailles  fans  les  farcir, 

Faites-les  cuire  ,  comme  on  vient  de  le  dire  , 
faites  un  ragoût  de  truffes  ou  de  petits  cham¬ 
pignons.  (Voyez  à  l’article  Truffes  &  Cham¬ 
pignons ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon  bouillon  ,  dreffez  les  cailles  fur 
votre  Potage  ,  mettez  ce  ragoût  tout  autour  , 
jettez  par  defTus  le  coulis  de  caille ,  comme  on 
î’a  dit  dans  l’article  précédent  j  &  le  fervez 
chaudement. 

L’on  fait  un  potage  de  croûtes  attachées  avec 
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un  coulis  de  cailles  par  deffus  &  fervez  chaiH 
dement. 

Potage  de  Cailles  en  -profitrolle , 

Faites  cuire  des  cailles  à  la  braife  ,  paffeï 
crêtes  ,  ris  de  veau  ,  culs  d’artichaux ,  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ;moüillez-le  d’un  jus  de  veau  > 
&  le  dégraiffez  bien  ;  liez-le  d’un  coulis  de  Per¬ 
drix  :  (  voyez  à  l’article  Perdrix  ,  la  manière  de 
le  faire.  )  Tirez  les  cailles  cuites  à  la  braife, 
laiffez-les  égoutter,  &  les  mettez  dans  le  ra¬ 
goût.  Vuidez  vos  petits  pains  ,  mettez  dans 
chacun  une  caille  avec  un  peu  de  ragoût  ;  faites- 
les  mitonner  enfuite  tant  (oit  peu  dans  un  jus  de 
veau;  mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,  moi¬ 
tié  jus  de  veau  ,  &  moitié  bouillon  ;•  dreiîez  le 
gros  pain  dans  le  milieu  ,  &  les  petits  autour  , 
avec  les  culs  d’artichaux  entre  deux.  Garniffez 
le  tour  de  votre  Potage  de  crêtes  &  de  ris  de 
veau  ,  ou  bien  d’une  bordure  de  petits  cham¬ 
pignons  farcis.  Que  le  ragoût  &le  coulis  foient 
d’un  bon  goût,  jettez-le  par  dexTus ,  &  le  fervez 
chaudement. 

Les  profitrolles  de  Perdreaux ,  de  Tourterelles 
&  de  petits  Pigeons  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Pâté  chaud  de  Cailles. 

Vuidez  &  retrouffez  proprement  vos  cailles, 
gardez-en  les  foies ,  battez-les  fur  l’eftomac  avec 
un  rouleau  ;  piquez-les  de  gros  lard  &  jambon  , 
aifai'onnez  de  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  &  fines 
épices  ;  fendez  vos  cailles  par  le  dos ,  faites  une 
farce  avec  les  foies  de  vos  cailles ,  du  lard  râpé, 
champignons  truffes  ,  ciboules  &  perfil  ,  fel, 
poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices,  le  tout  ha¬ 
ché  bien  menu  &  pilé  ,  farciffez-en  le  corps  de 
vos  cailles. 

Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ,  faites  une 
pâte  compofée  d’un  oeuf,  de  bon  beurre  &  fa- 
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fine  &  un  peu  de  Tel ,  formez-en  deux  abaiffes  ; 
mette/.-en  une  fur  du  papier  beurré  ,  prenez  du 
lard  pilé  dans  le  mortier  ,  étendez  -  le  pro¬ 
prement  fur  l’abaifle  ,  affaifonnez  vos  cailles  & 
les  rangez  proprement  fur  votre  lard  après  leur 
avoir  cafTé  les  os. 

Ajoutez  champignons  ,  truffes  ,  feuilles  de 
laurier  ,  le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard  ; 
couvrez  de  votre  fécondé  abaiife  ,  fermez  les 
bords  tout  autour  ,  dorez  votre  pâté  &  le  met¬ 
tez  au  four. 

Quand  il  fera  cuit ,  ôtez  le  papier  de  deffous, 
ôtez  le  couvercle  du  pâté,  levez  toutes  les  bardes 
de  lard  ,  dégraiffez  le  bien  ;  ayez  un  bon  coulis 
de  Perdrix,  quelques  ris  de  veau,  champignons 
&  truffes  ;  jettez  ce  ragoût  dedans  avec  un  jus 
de  citron  ,  couvrez  votre  pâté  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Les  Pâtés  chauds  de  Perdrix  ,  de  Poulets  s 
d'Aloüettes  ,  de  Pigeons  ,  de  Grives  &  autres 
feinblables  ,  fe  font  de  la  meme  maniéré. 

Iourte  de  Cailles. 

Ayant  bien  nettoyé  &  troufle  vos  cailles  , 
dreffez-les  fur  une  abaifTe  de  pâte  fine,  affaifon- 
îiées  de  fel  &  poivre  ,  paquet  de  fines  herbes  ; 
ajoutez-y  ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes 
par  morceaux,  lard  pilé  ou  fondu  au  deffus  de 
Vos  Cailles  &  moelle  de  Bœuf  ;  couvrez  votre 
tourte  &  la  faites  cuire,  &  fervez  chaudement. 

Autre  Tourte  de  Cailles. 

Preffez  les  foies  de  vos  cailles ,  ôtez-en  l’amer, 
mettez-!es  fur  une  table  avec  des  champignons , 
un  peu  de  jambon  &  de  lard  ,  de  la  ciboule  & 
du  perfil  haché  ,  aflaifonnés  de  poivre ,  de  fel  & 
fines  herbes  ;  hachez  bien  le  tout  enfembie  ,  & 
les  pilez  dans  le  mortier  avec  deux  jaunes 
d’œufs.  Le  tout  bien  pilé  ,  farciffez-en  vos 
cailles ,  farinez  une  tourdere ,  faites  une  abaifïc. 
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de  pâte  brifée ,  qui  ne  foït  ni  trop  épaiiTe  ni  trop' 
mince;  faites  un  petit  lit  de  lard  ratiffé  ,  aflaï- 
fonnez  de  fel ,  poivre ,  un  peu  de  mufcade  ;  ar¬ 
rangez  les  cailles  avec  quelques  ris  de  veau  v 
crêtes ,  petits  champignons  &  moulerons  ;  af- 
faifonnez-les  deflus  comme  deffous ,  mettez  un 
bouquet  dans  le  milieu;  couvrez-les  de  tranches 
de  veau  ,  d/s  bardes  de  lard  ,  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte  ,  frottez  votre  tourte  d’un 
oeuf  battu,  &  la  mettez  au  four.  Etant  cuite  , 
drelTez-la  dans  un  plat  ,  découvrez-la ,  ôtez-en 
les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard  ,  dé- 
graiffez-la  bien  ;  jettez  dedans  une  effence  de 
jambon  ,  recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Pour  connoitre  les  différens  effets  que  peuvent 
produire  les  Cailles  diverfement  déguifées  , 
voyez  les  articles,  SauJJ'e  ^Ragoût  ,  Epices  ,  Af- 
faifonnemens  ,  Tourte  &  Pâté. 

CAILLETEAU,  Coturnicis  Puïïus  ,  c’eft  le 
petit  de  la  Caille.  On  fiert  les  cailleteaux  rô¬ 
tis  de  la  même  façon  que  les  cailles  ;  on  les 
lert  aufli  en  falpicon.  Voyez  ci-devant  l’article 
Cailleteaux  au  falpicon. 

Catjfe  de  filets  de  viande  mêlées. 

Faites  une  farce  fine  avec  du  blanc  de  volaille 
cuite  que  vous  hachez  avec  du  lard  &  de  la 
graille  de  Bœuf  blanchie  ,  perfil ,  ciboules  , 
champignons  ,  une  pointe  d’ail,  fel  ,  poivre, 
&  que  vous  liez  de  fîx  jaunes  d’œufs.  Vous 
mettez  de  cette  farce  au  fond  de  la  caiffe  avec 
les  filets  de  viande  cuite  que  vous  aurez  ,  &  qui 
ont  déjà  été  fervis.  Couvrez-les  avec  de  la  mê¬ 
me  farce  ,  que  vous  unirez  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu  ;  poudrez  de  mie  de  pain  ,  &  faites  cuire  au 
four  ,  en  mettant  du  papier  deflus.  Quand 
votre  caille  eff  cuite  ,  dégraifTez-la  ,  &  mettez 
deflus  une  bonne  effence  claire  avec  un  jus  ds 
citron» 
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Caisse  ^'Anguilles  ,  voyez,  au  mot  An¬ 
guille. 

Caisse  de  Filets  de  Maquereaux  ,  voyez 
Maquereaux. 

Caisse  de  Merlans  ,  voyez  Merlan. 

Caisse  de  Saumon  au  coulis  d’EcREVissE  * 
voyez  au  mot  Ecrevisse. 

CAMPINE.  Pour  Tes  propriétés  &  Tes  qua¬ 
lités  ,  voyez  au  mot  Poularde. 

Cantine  en  canneton  aux  Crêtes. 

Prenez  une  Poularde,flambez-la  &  la  défofTez; 
coupez-la  enfuite  en  quatre  ,  mettez  delîus  une 
farce  line  ,  roulez-la  &  l’envelopez  d’un  linge  ; 
faites-la  cuire  dans  une  bonne  braife.  Après 
l’avoir  elTuyée  &  dégrailfée  ,  fervez-la  avec  un 
ragoût  de  crêtes.  (  Voyez  au  mot  Crête  ,  la  ma¬ 
niéré  de  la  faire.  ) 

Campine  roulée  (lux  Cornichons. 

Flambez  votre  Campine  ,  &  la  fendez  par 
la  moitié  .  défoffez -la  &  mettez  deflus  une 
farce  faite  de  Poularde  cuite  ,  graille  de  Bœuf 
&  lard  blanchi ,  perfil,  ciboules ,  champignons 
hachés  ,  liés  de  jaunes  d’œufs  ;  roulez  la  en- 
fuite,  unifiez  les  deux  bouts  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l’œuf  battu  ,  &  pannezde  mie 
de  pain  ;  envelopez  chaque  morceau  dans  un 
linge  ,  ficelez- le  ,  &  le  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife  ;  vous  ôtez  enfuite  le  linge  &  la 
graille  ,  &  fervez  defiiis  un  ragoût  aux  corni¬ 
chons  :  vous  faites  blanchir  des  cornichons  ,  & 
les  mettez  dans  une  bonne  eilence  quand  vous 
êtes  prêt  à  fervir. 

Campine  a  l'Ejloufade  dans  Jon  jus . 

Faites  refaire  votre  Campine  ,  &  la  coupez 
par  moitié  ;  foncez  une  caflercle  de  veau  &  d’un 
peu  de  jambon  ;  mettez-y  votre  Poularde  cou¬ 
pée  en  deux  >  &  par  delfus  perfil,  ciboules  ^ 
champignons  hachés  &  pafics  dans  du  lard  ion  du. y 
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couvrez  enfuite  de  bardes  de  lard  &  faites  cuiré 
fur  de  la  cendre  chaude.  Quand  elle  eft  cuite  s 
otez-la  Poularde  ,  dégraifîez  la  fau{Te  ,  moüil- 
lez-la  de  bon  coulis  ;  faites  faire  un  bouillon 
fur  le  fourneau  pour  la  mieux  dégraifler,pallez-la 
au  tamis ,  &  fervez  dellus  la  Poularde  avec  un 
jus  de  citron. 

Campine  aux  foies  gras. 

Flambez  votre  Campine,  vuidez-Ia  ,  farcifTez» 
la  d’une  farce  faite  avec  fon  foie  ,  lard  râpé  , 
perfil ,  ciboules ,  champignons  hachés  ,  liés  de 
deux  jaunes  d’œufs  ,  fel  ,  poivre  ;  coufez-la 
par  les  deux  bouts  pour  empêcher  la  farce  de 
s’échaper  ;  refaites-la  dans  la  graille,  &  la  met¬ 
tez  à  la  broche  envelopée  de  bardes  de  lard  & 
de  papier.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  autour 
un  ragoût  de  foie  gras.  (Voyez  au  mot  Fw  ,  la 
maniéré  de  le  faire.  ) 

Campine  aux  petits  oignons. 

Faites  cuire  à  la  broche  votre  campine  ,  com¬ 
me  celle  dont  on  vient  de  parler  ,  &  la  fervez 
avec  un  ragoût  de  petits  oignons.  (  Voyez  an 
mot  Oignon  ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.) 

Campine  coupée  en  quatre  a  la  fainte  Menehoud. 

Prenez  une  Campine  ,  troulfez  les  pâtes  dans 
le  corps  ,  palfez  votre  couteau  entre  i’eftomac 
&  les  cuiiies ,  vous  faites  ainfi  quatre  morceaux 
égaux;  faites  les  cuire  dans  une  bonne  braife 
avec  du  lait  &  de  la  coriandre. 

Quand  elle  eft  cuite  vous  la  tirez  &  la  laiflez 
refroidir  ;  trempez-la  dans  un  œuf  battu  ;  pan- 
nez -la  ,  8c  la  trempez  dans  de  la  graife  ;  re- 
pannez-la  encore  &  la  faites  griller  de  belle 
couleur  ,  &  fervez  avec  une  rémoulade  dans 
une  fauciere. 

Voyt  z  aux  articles  Saujfe  &  Ragoût. 

Canapé. 

Faites  griller  des  tranches  de  pain  &  les  cou< 
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y>ez  après  par  filets  ;  foncez  le  plat  que  vous 
devez^ervir  avec  du  Parmefan  ;  mettez  deftus 
les  filets  de  pain  roulés  dans  le  fromage  ,  laif- 
fant  un  petit  vuide  entre. 

Lavez,  deux  douzaines  d’anchois  ,  &les  faites 
deffaler  dans  du  lait  ;  arrangez-les  enfuite  en 
travers  fur  les  filets  de  pain,  arrofez  par  delfus 
avec  de  l’huile,  &  couvrez  de  fromage  de  Par¬ 
mefan  râpé;  mettez  enlùite  votre  canapé  cuire 
au  four  -,  qu’il  foit  de  belle  couleur  &  fervez. 

Le  grand  nombre  d’anchois  qui  entrent  dans  le 
canapé,  pourroit  rendre  cet  aliment  mal  fain  , 
fi  i’on  en  faifoitun  fréquent  ufage. (Voyez  au  mot 
Anchois .  )  Le  fromage  de  Parmi  fin  ne  peut  auffi 
que  rendre  ce  mets  très  -  indigefte.  (  Voyez  au 
met  Fromage.  ) 

CANARD  ,  Anas  ;  efpece  d’Animal  amphi¬ 
bie  ,  car  il  vit  fur  la  terre  &  dans  l’eau.  Il  y  en 
a  de  deux  ef.  eces  ,  le  domeftique  &  le  fauvage. 
Le  premier  eft  vulgairement  furnommé  Barbo- 
teux ,  parce  qu’il  le  niait  dans  les  lieux  bour¬ 
beux  ,  1  autre  connu  fous  le  nom  d’Oifeau  de  Ri¬ 
vière  ,  eft  appellé  fauvage  parce  qu’il  va  cher¬ 
cher  fa  nourriture  dans  les  Bois. 

Le  Canard  domeftique  contient  beaucoup 
d’huile  ,  de  fel  volati)  &  de  phlegme. 

Le  Canard  fauvage  contient  plus  de  fel  vo¬ 
latil  que  l’autre  &  moins  de  phlegme. 

Ils  nourifient  beaucoup  ,  ils  produifentun  ali¬ 
ment  affez  folide  &  durable  ;  mais  ils  fa  digè¬ 
rent  difficilement ,  &  produifent  des  humeurs 
lentes  &  groftieres  ,  fur  tout  le  canard  domefti¬ 
que.  Car  comme  ce  dernier  fe  donne  peu  de 
mouvement  ,  il  abonde  en  humeurs  lentes  8c 
vifqueufes.  De  plus  ,  il  ne  vit  que  dans  la  fange  , 
&  il  ne  fe  nourrit  que  d’alimens  fales  &  pourris  ; 
le  fauvage  au  contraire  mange  des  alimens  beau¬ 
coup  meilleurs  qu’il  va  chercher  par-tour,  & 
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l’exercice  qu’il  fe  donne  contribue  à  atténuer 
les  humeurs  groffieres  qu’il  pourroit  contenir  & 
à.  exalter  de  plus  en  plus  les  principes  de  fes  li¬ 
queurs.  C’efl  pour  cela  qu’il  abonde  davantage 
en  Tel  volatil  que  le  domeftique  ,  qu’il  a  un 
goût  plus  agréable  ,  &  qu’il  eft  plus  falutaire. 

On  doit  choifir  l’en  &  l’autre  ,  jeunes  ,  ten¬ 
dres ,  gras,  qui  ayent  été  nourris  de  bons  ali- 
mens  ,  &  élevés  dans  un  air  pur  &  lèrein. 

Ils  conviennent  en  tout  tenis  aux  jeunes  gens 
robuftes ,  qui  font  beaucoup  d’exercice,  &  qui 
ont  un  bon  eftomac.  Ils  font  tous  deux  meilleurs 
en  hiver  qu’en  toute  autre  faifon ,  la  femelle  efl 
préférée  au  mâle. 

On  apprête  &  l’on  fertles  Canards  déplu- 
fïeurs  façons ,  voici  les  principales. 

Canards  a  la  Broche . 

Après  les  avoir  vuidés  &  flambés  ,  on  les 
fait  rôtira  la  broche,  fans  être  piqués  ni  bar¬ 
dés  ,  &  on  les  mange  avec  du  fel  &  du  poivre 
blanc. 

Canard  au  jus  d.’ Orange. 

Votre  Canard  étant  à  moitié  cuit  à  la  bro¬ 
che  ,  mettez  -  le  dans  un  plat ,  coupez  -  le  en 
filets  qui  tiennent  au  Canard  :  mettez  du  fel  , 
&  du  poivre  concafle  avec  deux  jus  d’orange  : 
vous  le  renverfez  ,  &  avec  une  affiette  ,  vous  le 
preiTez,  vous  le  préfentez  un  peu  lur  le  fourneau, 
vous  le  retournez,  &  le  fervez  chaudement  dans 
fon  jus. 

Canard  à  la  faujje  aux  Anchois. 

Vous  pouvez  encoi.'e  mettre  ces  filets  à  une 
fauileaux  Anchois  &  aux  câpres. 

Canard  en  Salmi. 

On  met  encore  les  Canards  en  falmi  comme 
les  Alouettes.  Voyez  Salmi  d’ Alouettes. 

Canard  à  la  bn  ùfe  &  aux  navets. 

Prenez,  un  Canard  Sauvage  ou  domeftique  * 


CA  H.  CAR 

ïardez-le  de  gros  lard  afîaifonné.  Garnirez  une 
marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
bœuf ,  oignons  ,  carotes  ,  perfii ,  tranches  de 
citron  ,  fines  herbes ,  poivre  ,  Tel  ,  clous.  Met¬ 
tez  votre  Canard  dedans  ;  mettez  defi'us  même 
choie  que  deflous ,  &  le  faites  cuire  feu  dellus  & 
ddTous.  C’eff  une  Entrée  qu’on  fert  de  plufieurs 
maniérés. 

Quand  on  veut  les  mettre  aux  navets,  coupez 
des  navets  en  dés  ,  ou  bien  tournés  en  olives; 
paflez-les  dans  un  peu  de  fain-doux  ;  quand  ils 
ont  pris  une  belle  couleur  ,  faites-les  égoutter, 
faites -les  mitonner  enfuite  dans  une  cafîerole 
avec  un  bon  jus ,  &  les  liez  avec  un  coulis  ;  reti¬ 
rez  le  Canard  de  votre  marmite  que  vous  met¬ 
tez  égoutter,  drefiez-le  dans  un  plat,  jettez  le 
ragoût  de  navets  par- defîus  &  fervez. 

Si  vous  voulez  éviter  la  dépenle  de  la  braife , 
Votre  Canard  étant  piqué  &  fariné  ,  vous  lui  fai¬ 
tes  prendre  couleur  dans  du  lard  fondu  :  vous 
le  mettez  dans  une  marmite  ,  vous  faites  un 
petit  roux  avec  du  lard  fondu  ,  ou  bien  du  beur¬ 
re,  avec  de  la  farine;  lorfque  cela  eft  roux, 
vous  le  mouillez  de  bouillon’,  &  de  deux  ver¬ 
res  de  vin  blanc,  avec  fel ,  poivre,  clous ,  oi¬ 
gnons  ,  tranches  de  citron ,  perfii  &  fines  herbes , 
&  -les  mettez  cuites. 

Vous  les  fervez  enfuite  avec  toutes  fortes  de 
•ragoûts  comme  ceux  qui  font  à  la  braife.  * 

Canards  en  ragoût. 

Mettez  vos  Canards  cuire  à  demi  à  la  broche , 
&  achevez  de  les  faire  cuire  dans  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  cuis  d’artichaux  ,  truffes ,  champi¬ 
gnons,  une  pointe  de  rocambole,  fines  herbes 
&  autres  afiaifonnemens.  Lorfqu’ils  font  cuits  à 
propos ,  fervez-les  garnis  de  fricandeaux  ou  au¬ 
tres  garnitures. 
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Canard  à  la  braife  avec  un  ragoût  par-dejfus 
Votre  Canard  cuit  à  la  braile  ,  comme  on  l’a 
dit  ,  faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  Veau,  ou 
d’Agneau  ,  des  foies  gras  ,  des  crêtes ,  champi¬ 
gnons ,  truffes  ,  culs  d’artichaux  ,  pointes  d’af- 
perges.  Paflez  fur  le  fourneau  votre  ragoût  avec 
un  peu  de  lard  fondu  dans  une  cafferole  ;  mouil¬ 
lez  -  le  d’un  bon  jus ,  liez  -  le  d  un  bon  coulis 
de  veau  &  de  jambon.  Mettez  votre  Canard  dans 
un  plat,  jettez  votre  ragoût  par-deffus,  &  fervez 
chaudement. 

Canards  aux  Huîtres. 

Faites  un  ragoût  dans  une  cafferole  avec  des 
huîtres ,  des  truffes,  des  ris  de  Veau,  des  cibou¬ 
les  hachées,  fel ,  &  poivre,  avec  bon  beurre  frais; 
farciffez-en  vos  Canards,  ficeiez-les  bien  de 
crainte  que  la  farce  ne  tombe ,  faites  les  rôtir  à 
la  broche;  &  quand  ils  feront  cuits  fervez  les 
avec  le  même  ragoût  par-deffus ,  &  un  coulis  de 
champignons  ,  pour  tntrée. 

Canard  a  la  braife  aux  Huîtres. 

Votre  Canard  cuit  à  la  braife  ,  paffez  deux 
ou  trois  champignons ,  autant  de  truffes  ,  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  les  mouillez  de  jus ,  & 
quand  ils  font  cuits  ,  liez-les  d’un  bon  coulis  de 
veau  &  de  jambon.  Un  moment  avant  de  fervir  , 
vous  mettez  des  huîtres  ouvertes  ,  dans  un  plat 
dans  leur  eau  ,  vous  les  mettez  fur  un  fourneau 
iaire  deux  ou  trois  tours.  Vous  les  retirez  fur  le 
champ,  vous  le,  nettoyez  i’une après  l’autre.  Se 
les  jettez  dans  votre  ragoût,  vous  le  remettez 
un  peu  fur  le  feu.  Votre  Canard  dreffé  fur  un 
plat ,  vous  jettez  votre  ragoût  par-deffus  &  fer¬ 
vez  chaudement. 

Obfervez  qu’il  ne  faut  point  faire  bouillir 
l’huître  ,  parce  qu’en  bouillant  elle  fe  racornit. 

Canards  à  /’ Italienne. 

Trouflez-les  en  poules,  faites-les  blanchir,  fai¬ 
te  s -les 
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tes-Ies  cuire  dans  une  bonne  braifc  ,  &  les  fer-; 
vez  avec  une  fau/Te  à  l’Italienne.  (  Voyez  ail 
mot  Saujfe  ,  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Canard  en  Globe. 

Prenez  un  Canard  que  vous  flambez  &  que 
vous  épluchez  ;  fendez-le  enfuite  par  le  dos  St 
le  dreffez  entièrement.  Prenez  garde  fur-tout  de 
percer  la  peau  ,  tirez-en  toute  la  viande  par  filet? 
&  la  coupez  en  dés. 

Prenez  enfuite  du  Jambon  ,  du  lard ,  des  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  coupé  en  dés  -,  maniez  avec 
du  lard  râpé  ,  perfil,  ciboules ,  champignons  » 
ail ,  échalotte  ,  le  tout  haché ,  thin  ,  balilic,  lau¬ 
rier  en  poudre  ,  fel ,  gros  poivre. 

Quand  le  tout  eft  manié  enfemble ,  étendes 
la  peau  du  Canard  fur  la  table ,  mettez  deflus  ce 
falpicon  ,  enveîopez-le  avec  la  peau ,  &  l’arron- 
dillez  comme  un  globe-,  coufez-le  ,  &  Fenve- 
lopez  de  bardes  de  lard  &  d’un  morceau  d’éta¬ 
mine.  Faites-le  cuire  dans  une  bonne  braife  avec 
du  bouillon  ,  vin  blanc,  un  bouquet,  oignons  v 
carottes ,  panais  ,  fines  herbes.  Quand  il  eft  cuit 
à  propos  &  affaiflonné  de  bon  goût,  ôtez-le  de 
l’étamine  &  des  bardes  de  lard  ;  prenez  gar-. 
de  de  le  rompre  en  le  découfant ,  fervez  avec 
une  faufle  au  vin  de  Champagne. 

Canard  en  globe  d'une  autre  façon. 

Prenez  un  Canard ,  ou  plufîeurs ,  fi  vous  vou¬ 
lez  ;  fendez-le  par  le  dos  après  l’avoir  flambé  & 
épluché,  defoflez  le  ,  fans  féparer  la  viande  de 
la  peau  ,  &  la  lardez  de  lard  &  jambon  fans  per¬ 
cer  la  peau. 

Prenez  enfuite  des  filets  de  volaille  ou  de 
perdrix  ,  il  n’importe,  coupez-les  en  dés  avec 
des  ris  de  veau  blanchis  ,  champignons  &  truffes 
que  vous  coupez  de  même  .  &  maniez  avec  da 
lard  râpé  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées,, 
fel ,  gros  poivre»  Mettez  le  tout  dans  le  Canard» 
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coufez  le  en  l’arrondiflant  comme  un  globe,  É>if2 
velopez  -  le  de  bardes  de  lard  &  d’un  morceau; 
«l’étamine.  Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  & 
fervez  avec  une  faulfe  à  la  Sultane. 

Faites  fuer  dans  une  caffero'e  des  tranches  de 
Veau  Si  de  Jambon  :  mouillez  les  avec  un  verre 
■de  vin  de  Champagne,  deux  cuillerées  de  ré- 
duétion  ,  un  peu  de  boüülon  ,  mettez-y  la  moi¬ 
tié  d’un  citron  en  tranches ,  perfil ,  ciboules  » 
thin  ,  laurier,  balîlic  ,  ail  ,  trois  clous  de  giro¬ 
lle.  Faites  bouillir  le  toutenfcmble  pendant  une 
heure  à  petit  feu.  PafTez  la  faufTe  au  tamis  Met¬ 
tez-y  du  per/il  blanchi  haché  ,  un  jaune  d’oeuf 
dur  haché  ,  Tel  ,  gros  poivre  ;  fervez  fur  vo¬ 
tre  Canard. 

Canard  à  la  Bruxelle » 

Epluchez  &  flambez  un  Canard  ,  defoffez-îe 
par  la  poche.  Quand  ii  eS  entièrement  defoilé  , 
ayant  feulement  laiffé  les  pares ,  emplillez-le 
d’une  bonne  farce  fine  bien  aflaifonnée,  com- 
pofée  de  ris  de  veau  blanchis,  de  jambon,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  coupé  en  gros  dés.  -  Coufez 
le  Canard  &  lui  laiflez  la  figure  ordinaire. 

Foncez  une  cafFerole  de  tranches  de  veau  &  de 
jambon  ,  mettez  le  Canard  delfus  ,  l’eftomac  en 
delîous  ,  eouvrez-le  de  bardes  de  lard  ,  &  le 
mouillez  avec  un  peu  de  Bouillon  de  la  réduc¬ 
tion  &  un  verre'  de  vin  de  Champagne.  Mettez-y 
un  bouquet,  un  oignon  ,  une  carotte,  &  faites 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife.  Quand  il  eft  cuit  , 
retirez-le  ,  ôtez  la  ficelle  ,  palfez  la  faulfe  au 
tarais  &  la  dégradiez  ;  ajoutez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  ,  &  la  faite  réduire ,  fi  elle  ne  l’efl  point  af- 
fez*  fervez  deffus  le  Canard. 

#  Canard  à  la  purée  verte . 

Choi filiez,  un  beau  Canard,  l’ayant  propre¬ 
ment  habillé,  trouffez  les  pâtes  dans  le  corps  * 
&  le  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  biennour- 


C  A  N.  C  A  N.  2  ^  9* 

ïîe.  Faîtes  cuire  des  pois  dans  du  bouillon  :  pi- 
lez-ies  quand  ils  font  cuits  &  les  palfez  à  l’éta¬ 
mine  avec  une  elfence  de  jambon. 

Si  votre  coulis  n’eft  point  afiez  verd  ,  prenez 
un  peu  d’épinards  bien  blanchis  &  pilés  ,  mê- 
lez-les  dans  votre  purée  ,  &  lui  donnez  tel  verd 
que  vous  voulez. 

Votre  Canard  étant  cuit,  fèrvez-le  fur  la  pu¬ 
rée. 

Canards  aux  Concombres. 

Vos  Canards  étant  à  demi  cuits  à  la  broche  , 
coupez-les  en  filets ,  &  les  mettez  avec  des  con¬ 
combres  en  ragoût,  que  vous  fervirez  fi  vous 
voulez  pour  Hors-d’œuvres,  (  Voyez  au  mot 
concombre,  l’article  ragoût  de  concombres.  ) 
Canard  à  la  braife  aux  concombres. 

Votre  Canard  cuit  à  la  braife  ,  faites  un  ra¬ 
goût  de  concombres ,  &  le  jette z  par-defius. 

Canard  aux  Petits  pois. 

Faites  un  ragoût  de  petits  pois  que  vous  paf- 
fez  avec  un  peu  de  beurre  ,  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  un  bouquet  de  poivre,  fêl  ;  motiillez-les 
d’un  bon  jus ,  faites  une  liaifon  d’un  jaune  d’œuf 
avec  un  peu  de  crème  pour  lier  vos  pois  ;  met¬ 
tez  votre  Canard  cuit  à  la  braife  fur  un  plat  <> 
votre  ragoût  de  pois  par-delTus ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Les  poitrines  de  veau  à  la  braife  ,  qui  Ce  font 
comme  la  braife  de  Canard  ,  les  terrines  de 
tendrons  de  Veau  cuites  de  même  à  la  braife  » 
les  Oifons  &  les  Pigeons  que  l’on  fait  cuire  de 
même  que  le  Canard  ,  Ce  fervent  avec  le  même 
ragoût  de  petits  pois. 

Canarda  la  braife  aux  cardons  d’Efpagne. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  ,  une  pincée 
de  farine  ,  du  fel  ,  &  de  l’eau  dans  une  mar¬ 
mite^  faites  bouillir  cette  eau  blanchie  ;  met¬ 
tez  dedans  vos  cardons  épluches  ;  à  demi  cuits3 

Y  il 
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sredrez-!es  &  les  faites  égoutter  ;  mettez  les  eii’» 
iuite  dans  une  caiferole  avec  un  petit  coulis  clair 
<de  veau  &  de  jambon  ,  où  vous  achèverez  de  les 
faire  cuire.  Prêt  à  fervir  ,  jettez  dedans  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  de  la 
farine  ;  mettez-les  fur  le  fourneau ,  &  ayez  foin 
«le  les  remuer  toujours  ;  ajoutez-y  un  petit  filet 
de  vinaigre  ,  mettez  votre  Canard  cuit  à  la 
braife  dans  un  plat  ,  votre  ragoût  de  cardes  par- 
dellus  ,  &  fervez  chaudement. 

,  Canard  au  céleri. 

On  accommode  le  céleri  de  la  même  façon! 
<]ue  les  cardes ,  le  refie  de  même. 

Canard  à  la  chicorée. 

Faites  blanchir  votre  chicorée  dans  l’eau  , 
prefl'ez-la  enfuite  ;  donnez-lui  deux  ou  trois 
coups  de  couteau  ,  mettez-la  dans  une  cafierole, 
moüillez-la  d’un  bon  jus ,  faites  mitonner  à  pe- 
petit  feu ,  liez-la  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  mettez  votre  Canard  cuit  à  la  braife  à 
l’ordinaire  dans  un  plat ,  votre  ragoût  de  chi¬ 
corée  par-defîus,  &  fervez. 

Canard  farci. 

Prenez  un  Canard  bien  épluché,  détachez  la 
peau  de  la  chair  ,  ôtez- en  l’eftomae  ,  farciilez- 
le  d’une  farce  de  blanc  de  Chapon  ou  de  Pou¬ 
let ,  faites-le  cuire  à  la  braife;  St  quand  il  fera 
cuit  ,  ferve'.-le  avec  tel  ragoût  que  vous  vou¬ 
drez  de  tous  ceux  dont  on  vient  de  parler. 

Canard,  aux  olives. 

On  peut  fervir  les  Canards  à  la  braife  ou  à  la 
broche,  le  ragoût  feul  les  déguife  ;  paffez  deux 
ou  trois  petits  champignons  dans  une  cafferele, 
moüillez-les  d’un  bon  jus, liez-les  d’un  petit  cou¬ 
lis  clair  de  veau  &  de  jambon  ;  prenez  des  olives 
dont  vous  ôterez  proprement  le  noyau  en  les 
tournant  ;  jettez-les  dans  l’eau  bouillante  ;  re- 
tïrez-les ,  laiffez-les  égoutter  un  moment  3  met- 
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lez-îes  dans  le  ragoût  qui  eft  préparé  ,  faites- 
leur  faire  un  bouillon  ,  mettez  votre  Canard 
dans  un  plat  ,  votre  ragoût  par  deffus  &  fervez 
chaudement. 

Les  Sarcelles  ,  les  Poulardes  ,  les  Poulets  , 
les  Chapons ,  les  Perdrix  ,  fe  font  de  la  meme 
maniéré  aux  olives 

Canards  aux  Anchois  &  aux  Câpres, 

Vos  Canards  cuits ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  au  lieu  d’olives ,  vous  y  pouvez  mettre 
des  anchois  ou  des  câpres ,  &  les  fervir  à  l’or¬ 
dinaire. 

Coulis  de  Canard. 

Prenez  un  Canard  rôti ,  pilez-le  bien  dans 
un  mortier,  faites  rifloler  du  jambon  dans  uta 
plat  d’argent ,  &  le  nv'nez  dans  un  pot  avec 
une  poignée  de  lentille  pour  faire  cuire  le  tout 
enfembie  ;  mettez-y  tkux  ou  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  une  goufle  d’ail,  larriette  &  ciboule.  Quand 
le  tout  fera  cuit  ,  pilez-le  avec  la  viande  du 
Canard  ,  paffez-le  dans  une  cafi'erole  avec  du 
lard  fondu  ,  enfuite  moüîllez-le  de  jus  de  veau,? 
Si  le  pafiez  à  l’étamine. 

SauJJe  pour  des  Canards. 

Prenez  du  jus  de  veau  ,  affaifonnez  de  poivre 
&  de  fel,  mettez-y  deux  jus  d’orange  ;  fervez- 
vous-en  pour  les  Canards  &  Sarcelles. 

Potage  de  Canards  aux  navets. 

Ratifiez  bien  vos  navets  ,  coupez-îes  en  dés 
eu  en  long  ,  pafièz-les  à  la  poêle  avec  du  lard 
fondu  &  un  peu  de  farine  ;  faites  cuire  à  demi 
vos  Canards  piqués  de  gros  lard  à  la  broche  5 
empotez-les  enfuite  avec  vos  navets  &  bon 
bouillon  gras  ,  laiifez  cuire  le  tout.  Quand  il 
fera  cuit ,  drefîez  votre  Potage  ,  votre  Canard 
au  milieu  ,  puis  vos  navets  ,  &  garnifîez  les 
bords  du  plat  d’andouillettes  ou  de  pain  frit  aveç 
boa  jus  de  Bœuf  par-deflus. 
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On  fait  ainfî  un  Potage  d’Oies, d’Oifons ,  qu’îî 
faut  piquer  de  gros  lard  ,  ainfî  que  les  Canards 
avant  de  les  faire  rôtir.  Les  jarrets „de  Cerf& 
de  Sanglier  fe  peuvent  fervir  en  pareil  Potage, 
ainfî  que  l’épaule  de  Mouton  qu’on  larde  de  gros 
lard. 

Autre  Potage  de  Canards  aux  navets. 

Votre  Canard  bien  vuidé  &  retroufîé  pro¬ 
prement  ,  piquez-le  de  gros  lard  alfailonné  ;  met- 
tez-le  cuire  à  demi  à  la  broche  ;  empetez-le  en- 
fuite  dans  une  petite  marmitte  avec  trois  otï 
quatre  oignons, deux  carotes ,  autant  de  panais, 
&  le  mouillez  de  bon  bouillon. 

Coupez  enduite  en  dés  ou  en  long  des  navets 
bien  ratifies,  farinez-les  un  peu  ,  faites -les  frire 
dans  un  peu  de  fain-doux.  Quand  ils  feront 
d’une  belle  couleur,  égouttez-les  ,  mettez-les 
dans  une  petite  marmite,  moiiillez-les  de  bon 
bouillon  ,  &  lailfez  cuire. 

Mâtonnez  vos  croûtes  de  bon  bouillon  ;  fer- 
vez-vous  du  bouillon  où  a  cuit  le  Canard  » 
ayant  eu  foin  de  .le  bien  dégraifler.  Le  Potage 
étant  mitonné ,  dreiîez  le  Canard  delfus  ,  gar- 
Sîifiez  le  bord  de  votre  Potage  de  navets ,  jettes 
le  jus  des  navets  par-deflus  avec  un  jus  de  veau,, 
ifervez  chaudement. 

Quand  on  veut  fervir  le  Potage  de  navets 
liés  ,  il  faut  lier  le  bouillon  de  navets  d’utî 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 

Les  Oifons  ,  les  Sarcelles ,  les  jarrets  de  Cerf 
&  de  Sanglier  peuvent  fe  fervir  en  pareil  Po¬ 
tage.  On  peut  suffi  fervir  un  Potage  aux  navets 
d’une  épaule  de  mouton  ,  que  vous  lardez  d& 
gros  lard  étant  bien  mortifiée  ,  &  que  vous  faites 
rôtir  à  demi  ,  auffi  bien  qu’une  éclanche  farcie  , 
que  vous  faites  cuire  à  la  braife  ,  &  que  vous 
mettez  deJïus» 
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Potage  de  Canards  aux  lentilles . 

Piquez  votre  Canard  de  quelques  rangées  de 
lard  ,  faites-le  rôtir  à  demi  ;  empotez-Je  enfuite 
avec  bon  bouillon,  bouquet  de  fines  herbes  & 
autres  aliaifonnemens ,  &  faites  cuire. 

Prenez  des  lentilles  qui  fioient  cuites  ,  pilez- 
les  avec  oignons  ,  carotes  ,  racines  de  perfil ,  & 
les  palfez  à  l'étamine  pour  en  faire  un  coulis  ; 
palfez  d’autres  lentiles  à  la  caiferole  avec  un  peu 
de  perfil ,  ciboules  hachées  ;  mettez-y  du  bouil¬ 
lon  où  a  cuit  votre  Canard  &  le  coulis  avec  ,  & 
empotez  le  tout  julqu’à  ce  que  vous  faffiez  mi¬ 
tonner  votre  Potage.  Votre  Potage  dreifé  ,  fer- 
vez-le. 

On  fait  un  Potage  de  même  maniéré  aux  Per¬ 
drix  ,  Pigeons  &  autres  volailles. 

Autre  Potage  de  Canards  aux  lentilles. 

Vos  Canards  refaits,  piquez-les  de  gros  larcî 
afiaifonné  ,  faites- les  cuire  à  demi  à  la  broche  ; 
empotez-les  dans  une  marmite  avec  du  petit 
lard  que  vous  coupez  par  tranches  ;  mettez-y 
des  lentiles  avec  du  bouillon  ,  &  les  faites  cuire. 

Coupez  par  tranches  deux  livres  de  veau  & 
un  morceau  de  jambon  ;  garnilfez-en  le  fond 
d’une  cafTérole  avec  oignons ,  panais  &  carotes, 
&  les  mettez  fiuer  fur  un  fourneau  ;  mouillez  de 
bouillon ,  laiffez  mitonner  à  périt  feu  ,  mettez-y 
trois  ou  quatre  clous ,  une  ciboule  entière  &  per¬ 
fil,  quelques  champignons  ,  deux  rocamboles  * 
&  une  croûte  de  pain. 

Le  Veau  étant  cuit,  ôtez-!e  de  la  caiTerole^- 
mettez  les  lentiles  qui  font  cuites  dans  ce  jus-là  „ 
lailfez-les  mitonner  un  moment,  &  les  palfez  à 
l’étamine. 

Mitonnez  des  croûtes  d’un  hon  bouillon,  gar~ 
Biilfez  le  bord  du  plat  devotre  Potage  du  petit  falé- 
«ju.i  a  cuit  avec  les  lentüles,&  drdfez  les  Canard? 
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fur  le  Potage  ,en  femant  deffus  quelques  lentilles 
jettez  votre  coulis  fur  le  Potage  &  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  des  Potages  de  Perdrix  ,  Sarcelles 
Ramereaux  ,  bout;  Teigneux  ae  Mouton  aux 
lentilles,  de  même  que  celui  de  Canards. 

Potage  de  Canards  aux  choux. 

Voyez  Potage  gras  aux  choux  ,  à  l’article 
Choux. 

Potage  de  Canards  à  la  purée. 

Voyez  Potage  gras  à  la  purée  ,  à  l'article1 
Purée. 


Terrine  de -Canards  à  la  purée  verte. 

Faites  cuire  vos  Canards  à  la  braifo  avec  du 
petit  lard  ;  prenez  une  livre  de  veau  avec  un 
morceau  de  jambon  ,  coupez -les  par  tranches  3c 
les  mettez  au  fond  d’une  cafferole  avec  un  oi¬ 
gnon  coupé  par  tranches ,  quelques  carotes  & pa- 
nais;couvrezla  cafferole  &  la  mettez  fur  un  four¬ 
neau  fuer.  Etant  attachés, mouillez -les  de  bouillon 
mettez-y  quelques  champignons ,  deux  ciboules 
entières ,  un  peu  de  perfil  &  de  bafilic  ,  trois  ou 
quatre  clous,  laiffez  mitonner  le  tout  enfèmble. 

Mettez  des  pois  verds  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ,  un  peu  de  ciboules  &  de 
perfil  -,  couvrez  la  cafferole  ,  &  la  mettez  fur 
un  fourneau  à  petit  feu,  ayez  foin  de  remuer  de 
tems  en  tems.  Lorfqu’ils  ont  jetté  leur  eau  , 
mettez  les  pois  dans  un  mortier  &  les  pilez  ; 
étant  piîez,  retirez-les, ôtez  les  tranches  devenu 
de  la  cafferole  ,  délayez-y  les  pois  pilés  ;  enfoite 
palfezla  purée  à  l’étamine, qu’elle  foit  bien  verte# 

Tirez  vos  Canards  &  le  petit  lard  ,  &  le  met¬ 
tez  égoutter  ;  dreffez-les  dans  la  terrine  avec  du 
petit  lard  ,  jetiez  la  purée  par-deffus ,  &  fervez 
chaudement. 

La  Terrine  d’Ailerons  à  la  purée  verte  ,  fe  fait 
?Sc  la  meme  manière  que  la  précédente  celle 
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3e  tendrons  de  veau  ,  de  poulets ,  de  pigeons , 
le  fait  aufli  de  la  même  maniéré. 

Terrine  de  Canards  aux  lentilles. 

Plumez  ,  vuidez  ,  trouflêz  &  refaites  vos  ca¬ 
nards,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  a f- 
faifonnés  ,  8c  les  mettez  cuire  à  la  braife  ;  pre¬ 
nez  une  livre  &  demie  de  veau  ,  un  peu  de  jam¬ 
bon  ;  coupez  le  tout  par  tranches ,  garniifez-en 
ie  fond  d’une  caflerole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  quelques  morceaux  de  carotes  & 
de  panais;  faites  fuer  lacalferole  fur  un  fourneau. 
Etant  attachés,  mouillez-les  moitié  bouillon, 
&  moitié  jus,  mettet-y  quelques  champignons, 
deux  ciboules  ,  un  peu  de  perfil ,  deux  ou  trois 
clous  ,  quelques  croûtes  de  pain  ;  laiifez  miton¬ 
ner  le  tout  enfemble  ;  étant  bien  mitonné  ,  tirez 
les  tranches  de  yeau ,  mettez-y  un  peu  de  len¬ 
tilles  cuites  à  part. 

Prenez  un  canard  que  vous  avez  fait  cuire  à  la 
broche,  ôtez-en  les  les  filets,  pilez-en  la  car - 
cafle  ;  étant  bien  pilée  ,  délayez-la  dans  le  cou¬ 
lis  où  font  les  lentilles  ;  palfez  le  coulis  à  l’éta¬ 
mine  ,  vuidez-le  dans  une»  caflerole  ,  &  le  tenez 
chaud. 

Les  canards  étant  cuits  ,  tirez-les  de  leur 
braife  ;  mettez-les  égoutter  ,  enfuite  dreflez-les 
dans  la  terrine  ,  que  le  coulis  foit  d’un  bon  goût; 
jettez-le  fur  les  canards  ,  &  fervez chaudement. 

Les  terrines  de  perdrix  &  de  farcelles  aux  len¬ 
tilles,  fe  font  de  la  même  maniéré  que  la  terrine 
de  canards  aux  lentilles. 

Pâté  de  Canards ,  chaud. 

Piquez  deux  canards  bien  habillés  de  gros 
lard  &  de  jambon  ;  allaifonnez  de  fèl  &  de  poivre, 
de  fines  herbes ,  fines  épices ,  ciboules  &  perfil 
hachés  ;  faites  une  abaifle  de  l’épaifl'eur  d’un 
pouce  ,  mettez  au  fond  du  lard  pilé  &  affai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines 
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épices  ;  mettez-y  enfuite  vos  canards  ,  garnis 
fez  le  tout  de  filets  de  mouton  piqués  de  gros 
lard  &  de  jambon  ;  affaionnez  deffus  comme 
defl'ous  ,  couvrez  te  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  iard  ,  &  d’un  morceau  de  beurre  frais  ; 
recouvrez  d’une  abaiffe  ,  &  mettez  au  four  pen¬ 
dant  quatre  ou  cinq  heures 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foie  gras, 
crêtes  ,  champignons  ,  truffes  ;  paffez  le  tout 
dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu 
&  le  mouillez  de  jus  ;  laiffez  mitonner  pen¬ 
dant  une  demi-heure  à  petit  feu  ,  enfuite  dé¬ 
gradiez  le  bien  ,  liez -le  d’un  coulis  de  veau  & 
de  jambon. 

Le  pâté  étant  cuit  ,  ôtez  la  feuille  de  papier 
de  delious  ,  dreffez-le  dans  un  plat ,  découvrez- 
les ,  ôtez  les  bar  'es  de  lard  &  les  tranches  de 
veau  ,  &  le  dégraiffez  bien  :  jettez  votre  ragoût 
dans  le  pâté  ,  &  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

Tâté  de  Canards  ,  froid. 

Piquez  vos  canards  de  gros  lard,  aflaifonnez  de 
fel,  poivre,  fines  herbes  ,  fines  épices  -,  faites 
une  pâte  commune  (  voyez  à  l’article  Fdre  ,  la 
manière  de  la  faire.  )  Votre  pâte  faite  ,  drefiez 
une  abaiffe  de  l’épaiffeur  d’un  pouce  ,  frotez  une 
grande  feuille  de  papier  de  beurre  ,  farinez  une 
petite  table  ,  mettez  la  feuille  de  papier  deffus  , 
&  l’abaife  fur  le  papier  ;  ayez  du  lard  haché 
avec  du  perfil ,  de  la  ciboul  ,  &  pilez  dans  le 
mortier;  remp!iffez-en  le  corps  des  canards; 
faites  un  lit  de  lard  pilé  fur  i'abaifie  de  la  gran¬ 
deur  des  canards  ;  affaffonnez  de  fel,  poivre, 
fines  épices  &  fines  herbes  ;  arrangez  les  canards 
fur  ce  lit  ,  &  dans  les  intervalles  mettez  du 
lard  pilé  ,  &  une  Feuille  de  laurier;  couvrez-le 
bien  de  bar  les  de  lard  par-tout ,  &  le  recouv  ez 
d’une  abaiffe  de  la  même  pâte;  dorez-led’un  œuf 
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S:  mettez  au  four.  Lorfqu’il  a  pf  s  couleur  ,  per- 
cez-le  pour  lui  donner  de  l’air,  &  le  couvrez 
d’une  feuille  de  papier  ;  quand  il  fera  cuit  au  bout 
de  quatre  ou  cinq  heures  ,  bouchez  le  trou  que 
vous  aviez  fait,  &  quand  il  eft  à  demi  froid  ,  ren- 
verfez-le  fens  deflus  deflous  ,  &  laiffez  -le  refroi¬ 
dir.  Quand  il  eft  froid,  découvrez-le  ,  dreflez-le 
fur  un  plat  avec  une  ferviette  blanche  dcftous  , 
&  le  fervezpour  Entremets. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article, 
les  vertus  &  les  propriétés  du  canard  ,  conlidéré 
comme  un  aliment  fimple  (  Voyez  aux  articles 
Sauffe  ,  Ragcut ,  Potage  ,  Tourte  ,  Pâté  ,  les  dif- 
férens  effets  qu’il  peut  produire  deguifé  de  dif¬ 
férentes  maniérés.) 

CANE). AS  Prenez  deux  bâtons  de  canne 
qui  ne  foient  pas  trop  longs ,  coupez  les  de  la 
longueur  du  doigt,  faites  une  pâte  avec  une 
poignée  de  Encre  en  poudre  &  deux  de  farine  , 
que  vous  mettez  fur  un  tour,  un  peu  de  rapure 
de  citron  verd  ,  deux  jaunes  d’œufs  frais  &  un 
blanc  ;  mettez  un  demi  verre  d’eau  dans  une 
cafferole  ,  du  beurre  frais  de  la  gioffeur  d’un 
œuf,  &  faites  chauffer  tant  foit  peu  faites  un 
trou  au  milieu  de  votre  farine  melée  avec  le 
fucre  fur  le  tour  ,  vuidez-y  i’eau  &  le  beurre  , 
maniez  le  tout  enfemble  comme  une  autre  pâte  , 
&  la  rendez  maniable;  faites -en  une  abaifle  fur 
le  tour  bien  mine  ,  &  la  coupez  en  petits  mor¬ 
ceaux  de  la  grandeur  qu’il  faut  pour  et  veloper 
les  bouts  de  la  canne ,  &  les  envelopez  en  mê¬ 
me  tems  ;  prenant  garde  que  les  deux  bouts  de 
la  canne  ne  foient  point  fermés  de  pâte.  , 

Faites  chauffer  une  friture  de  fain-doux  ,  com¬ 
me  pour  des  beignets  ,  mettez-y  les  canelas  ; 
quand  ils  ont  pris  belle  couleur  ,  mettez  les 
égoutter  ,  otez  les  bouts  de  carne  de  chaque 
canelas  »  rempiiffez-les  de  plufieurs  fortes  de 
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m'armelades ,  râpez  du  fucre  defius  ,  pafiez-y  îi 
pelle  rouge  ,  drefîez-les  fur  un  plat ,  &  fervez 
pour.  Entremets  ou  pour  Garniture. 

CANELLE  ,  Cinnamomum  ou  Canella .  Se¬ 
conde  écorce  des  branches  d’un  arbre  qui  croît 
principalement  en  l’I/le  de  Céilan  -,  c’efl:  une 
écorce  aromatique  d’une  couleur  rougeâtre  , 
ligneufe  ,  friable  ,  fous  la  forme  de  Tuyaux  , 
d’une  odeur  agréable  ,  d’un  goût  aromatique  un 
peu^cre. 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  ,  &  de 
fel  elfentiel.  Comme  les  parties  qu’elle  renferme 
font  extrêmement  fines  &  déliées ,  elle  ne  fait 
pas  fur  la  langue  une  fi  forte  impteflion  de  cha¬ 
leur  que  plufieurs  autres  aromats. 

Cet  aflaifonnement  bien  ménagé  fortifie  l’efi- 
tomac,  le  cœur  &  le  cerveau  ;  mais  fi  on  le 
prodigue  il  enflamme  les  humeurs  par  une  huile 
extrêmement  volatile  ,  qui  venant  à  s’exalter, 
caufe  une  effervefcence  générale  dans  la  malfe 
du  fang. 

Elle  convient  en  tems  froid  aux  vieillards 
aux  phlegmatiques  ,  aux  mélancoliques  ,  à  ceux 
qui  ont  un  eftomac  foible  ,  &  qui  ne  digère  pas 
bien  ;  mais  elle  ne  convient  point  aux  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Eau  de  Canelle. 

Faites  boiiillir  une  pinte  d’eau  ,  &  l’ôtez  de 
delfus  le  feu  ;  mettez  dedans  environ  un  quart 
d’once  de  cannelle  rompue  par  morceaux  ,  avec 
un  quarteron  de  fucre  ,  &  laiffez  refroidir  ;  paf- 
fez-la  enfuite  dans  un  linge  blanc,  &  en  buvez 
quand  il  vous  plaira. 

Ceux  qui  aiment  un  goût  plus  fort  de  ca¬ 
nelle  ,  font  bouillir  cette  eau  jufqu’à  ce  qu’elle 
fuit  réduite  à  moitié  ;  ils  la  paffent  enfuite  ,  la 
font  rafrîchir ,  &  la  prennent  ainfi. 

Çette  eau  chargée  des  efprits  de  la  canelle  ; 
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feue  à  propos  ,  ne  peut  produire  que  de  bons 
effets.(Voyez  les  propriétés  delà  canelle.  ) 
Canettes  aux  pointes  d'Afperges. 

Prenez  des  canettes ,  trouffez-les  en  poulets  , 
flambez-les  &  les  faites  blanchir;  il  faut  les  fi-* 
celer  ,  &  les  faire  cuire  dans  une  bonne  braife. 
On  prend  des  afperges  dont  on  coupe  les  pointes, 
on  les  fait  blanchir  &  achever  de  faire  cuire 
dans  du  bouillon  ;  on  les  retire  ,  &  on  les  met 
dans  une  bonne  effence  de  bon  goût  pour  les 
fervir  delfus  les  canettes. 

Canettes  aux  Pots.  • 

Les  canettes  fe  flambent ,  fe  trouvent  en  pou¬ 
lets  ,  fe  blanchiffent  &  fe  font  cuire  dans  la  braife 
comme  ci-devant.  On  pâlie  des  pois  avec  un 
morfeau  de  beurre;  il  faut  les  finger  légèrement, 
&  les  mouiller  moitié  jus  ,  &  moitié  'boiiillon  ; 
on  les  lie  d’un  coulis ,  &  on  les  fert  fur  les  ca¬ 
nettes. 

On  peut  encore  ,  fi  on  veut ,  mettre  cuire  les 
canettes  avec  les  pois;  elles  en  font  meilleures  , 
mais  elles  n’ont  pas  fi  bonne  mine. 

Cannetons  en  Bâtons. 

On  prend  un  canneton  ,  on  le  flambe  ,  on  le 
fend  en  deux  ;  on  en  defoffe  chaque  moitié  , 
on  étend  fur  chacune  une  farce  faite  avec  de  la 
volaille  cuite  ,  graille  de  bœuf,  lard  blanchi  , 
perfil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe  ; 
liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  ,  fel  &  poivre.  On 
roule  chaque  morceau  ,  &  on  les  envelope  de 
morceaux  d’étamines ,  on  les  ficele  par  les  deux 
bouts  ,  &  on  les  fait  cuire  dans  une  bonne  braife; 
on  les  retire  enfuite ,  on  les  effuye  ,  &  on  les  fert 
avec  une  effence. 

Canneton  au  Chaujfon. 

Defoffez-le  fans  le  fendre  ,  en  commençant 
du  côté  de  la  poche  ,  &  le  renverfez  à  mefure 
Sue  vous  ôtez  les  os.  Quand  il  eft  bien  défoffe 
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êi  point  cou,  é ,  on  le  remet  comme  il  étoît ,  otï 
le  remplit  d’une  bonne  farce  de  volaille  ,  on  le 
coud  ,  &  on  le  fait  cuire  dans  une  bonne  braife. 
Quand  il  eft  cuit  &  bien  effuyé  de  fa  graiffe,  fer- 
yez-le  avec  une  bonne effence  par-deffus. 

Canneton  aux  fines  herbes. 

Prenez  un  canneton  ,  blanchiffez-le,  &  l’ap- 
pîatiffez  fur  l’eftomac  ;  refaites-le  enfuite  dans 
de  la  graiffe  ,  foncer  une  callerole  de  veau  ,  de 
jambon,  perfil,  champignons  hachés;  paffez  avec 
du  lard  fondu  ;  mettez  le  canneton  deffus ,  VeC- 
t oma£  en  deffous  ,  couvrez-le  de  bardes  de 
lard  ,  &  le  faites  cuire  à  la  braife.  Quand  il  eft 
cuit  ,  retirez-le  ,  dégraiffez-en  la  fauffe  ,  & 
y  ajoutez  du  coulis  ;  on  paffe  la  fauffe  au  tamis, 
on  l’affaifonnede  bon  goût ,  &  on  la  fert  tfeffus 
le  canneton  avec  un  jus  d’orange. 

Canneton  aux  Pcpîettes. 

On  prend  des  cannetons  qu’on  flambe,  qu’on 
coupe  en  quatre  chacun  ,  chaque  morceau  doit 
être  aplati  avec  le  couperet  ;  fur  chaque  mor¬ 
ceau  on  étend  de  la  farce  faite  avec  de  la  pou¬ 
larde  ,  mie  de  pain  defféchée  &  trempée^idans 
la  crème  ,  graiffe  de  bœuf  &  lard  blanchi ,  per- 
ftl  ,  ciboules  hachées  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
lié  de  cinq  jaunes  d’œufs  ,  fel  &  poivre  ;  on 
roule  enfuite  chaque  morceau  ,  on  les  envelope 
de  bardes  de  lard  ,  on  unit  les  deux  bouts  avec 
un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu  ,  &  on 
le  panne  de  mie  de  pain  ;  on  les  embroche  dans 
un  hatilet  ,  envelopés  de  bardes  de  lard  &  de 
papier  ,  on  les  fait  cuire  à  la  broche  ;  on  les 
retire  enfuite  chacun  de  leurs  bardes,  étant  bien 
effuyés  de  leur  graiffe ,  &  on  fert  deffus  une  bonne 
effence. 

Canneton  de  Rouen  au  jus  d'orange. 

Cboififfez  les  plus  gras  &  les  plus  blancs , 
jfaites-les  refaire  &  enfuite  cuire  à  la  broche  fan$ 
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bardes  ni  papier;  il  ne  faut  pas  qu’ils  foient  trop 
cuits  ;  on  les  rerire  de  la  broche,  on  donn  ? 
quelques  coups  de  couteau  fur  ^  filet  ,  &  dans 
les  ouvertures  qu’on  a  faites ,  on  y  met  fel ,  gros 
poivre,  &  le  jus  de  deux  oranges. 

*  Canneton  de  Rouen  à  l’échalote. 

On  prend  un  canneton  le  plus  blanc  qu’on 
peut ,  on  le  fait  cuire  à  la  broche  à  petit  feu, 
envelopé  de  papier  ;  on  a  des  échalotes  qu’on 
hache  très-fines  ,  on  les  met  dans  une  bonne 
eflence  fervie  fur  le  canneton  avec  un  jus  d’o¬ 
range. 

Canneton  de  Rouen  glacé. 

On  prend  un  canneton  qu’on  flambe  ,  qu’on 
vuide  ,  qu’on  pique  de  petit  lard  ;  on  le  blanchit, 
&  on  le  fait  cuire  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet, 
une  tranche  de  jambon.  Quand  il  eft  cuit  ,  on 
le  glace  comme  un  fricandeau  ,  on  le  finit  de 
meme  ,  voyez  Frîcaudeau  ,  &  on  le  fert  avec  un 
jus  d’orange. 

CAPILOTADE  ,  jut  quo  condJunttir  alttuuDn 
reliquiœ .  S  au  fie  qu’on  fait  à  d.  s  telles  de  volailles 
&  de  pièces  de  rôti  dépecées. 

Mettez  du  beurre  dans  une  poêle  avec  de  la 
viande  cuite  qui  (oit  coupée  par  morceaux  ,  ajou- 
tez-y  du  fel  ,  de  l’écorce  d’orange  ,  du  poivre 
ou  d’autre  épice  ,  de  la  ciboule  hachée  menu, 
des  croûtons  de  pain  avec  un  peu  de  perfil,  un 
peu  d’eau  ou  de  bouillon  du  pot  &  des  câpres  , 
fi  vous  en  voulez;  faites  cuire  le  toutenfemble 
jufqu’à  ce  que  la  faufle  foit  faite,  y  ajoutant  fur 
la  fin  une  pointe  de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  puis 
vous  râperez  par  d  fius  de  la  mufeade  &  delà 
croûte  de  pain.  Quelquefois  on  met  une  mul- 
cade  blanche  dans  la  capilotade  avant  de  la  dre(- 
fer  ,  &  dans  ce  cas  on  ne  met  ni  vinaigre  ,  ni 
verjus  en  faifant  cuire  la  viande. 
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Autre  Capilotade. 

Prenez  un  poulet  ou  quelqu’autre  viande  cuite, 
&  l’ayant  coupie  par  morceaux,  mettez-la  dans 
un  plat  avec  du  bouillon  du  pot  ou  de  l’eau  ;  on 
y  met  quelquefois  du  vin  ,  mais  il  en  faut  peu, 
parce  qu’il  durcit  la  viande  ;  ajoutez-y  du  feî 
&  delà  chapelure  de  pain  avec  un  peu  d’écorce 
d’orange  ou  de  clous  de  girofle,  &  faites  cuire 
le  tout  jufqu’à  ce  que  la  faufile  foit  faite^on  y  peut 
ajouter  du  verjus  ou  jus  d’orange  ou  de  citron. 

CAPRES ,  Cappares.  Boutons  ou  fleurs  qui 
viennent  aux  fommités  de  quelques  piés  parti¬ 
culiers  du  câprier.  Quand  ces  boutons  ont  ac¬ 
quis  une  certaine  groffeur  ,  on  les  cueille  &  on 
les  confit  avec  de  l’eau  &  du  fel;  fl  on  attendoît 
plus  long-tems ,  ils  s’épanouiroient ,  &  ne  pour- 
roientplus  être  confits.  On  çultivele  câprier  en 
Provence,  principalement  vers  Toulon. 

Les  câpres  doivent  être  choifies  vertes,  tendres, 
bien  confites  &  d’un  bon  goût  ;  elles  font  ap¬ 
pétitives  ,  donnent  de  l’appétit ,  &  fortifient  l’efl- 
tomac. 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  eflentiel  3e 
un  peu  d'huile  ;  elles  conviennent  d5ns  un  tems 
froid, aux  Vieillards  &  aux  perfonnes  d’un  tem¬ 
pérament  phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  câpres  prifes  en  quantité  médiocre  ,  ne 
font  point  de  mal  ,  mais  quand  on  en  ufe  avec 
excès  ,  elles  échauffent  &  raréfient  un  peu  trop 
les  humeurs. 

Les  câpres  bien  confites  fervent  beaucoup  dans 
les  ragoûts ,  plutôt  pour  exciter  l’appétit  ,  qu’en 
qualité  d’aliment  ;  on  les  confit  pour  deux  rai- 
ions  >  pour  leur  faire  perdre  un  certain  goût  dé- 
fagréable  qu’elles  ont ,  &  pour  les  conferver  plus 
long-tems. 

La  faumure  excite  une  petite  fermentation 
dans  les  câpres ,  par  le  fecours  de  laquelle  leurs 
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jfèls  Ce  dégagentun  peu  des  parties  terreftres  qui 
les  retiennent ,  &  picotent  enfuite  avec  plus  de 
légèreté  &  de  délicatefle  les  fibrilles  nerveufcs 
de  la  langue. 

Outre  cela  la  faumure  bouche  par  les  pointes 
falines  les  pores  de  ces  fruits ,  &  empêche  que 
l’air  n’y  entre  avec  trop  de  liberté  ,  &  n’y  ex¬ 
cite  une  fermentation  confidérable  qui  les  dé- 
truiroit  &  les  feroic  pourrir. 

Les  fleurs  encore  vertes  du  genevrier  d’Efi- 
pagne  étant  confites  comme  celles  du  câprier , 
ont  à  peu  près  le  meme  goût ,  &  produifent  les 
mimes  effet?. 

Saujfe  aux  Câpres. 

Prenez  de  l’eflence  de  jambon  ,  mettezla  dans 
une  cafTerole  avec  des  câpres  auxquels  vous  don¬ 
nez  trois  ou  quatre  coups  de  couteau  ,  &  afl’ai- 
fonnez  de  poivre  &  de  fel,  que  votre  faufTe  foie 
d’un  bon  goût ,  &  la  fervez  chaudement. 

CARBONADH  ou  GRILLADE  ,  Caro  fupcr 
carbor.es  toj Piece  de  viande  rôtie  fut  le  gril. 

Prenez  un  pigeonneau  ou  un  autre  oifêau  , 
fendez-le  tout  le  long  de  l’eftomac  ;  l’ayant 
ouvert  poudrez-le  par  dedans  avec  de  la  mie  de 
pain  ,  du  El  &  du  poivre  mêlé  enfemble  ,  & 
mettez-le  cuire  fur  le  gril ,  puis  faites  une  faufTe 
avec  du  vinaigre  ;  on  y  peut  aufïi  ajouter  de 
J’oignon. 

On  peut  faire  cuire  de  la  même  façon  des 
tranches  de  viandes  crues ,  affez  minces  &  bat¬ 
tues  .  afin  de  les  attendrir.  Quand  elles  font 
modérément  cuites  d’un  côté  ,  tourriez-les  de 
l’autre  &  les  retirez  avant  qu’elles  foient  féches. 
On  peut  piquer  fur  les  tranches  quelques  clous 
de  girofle  &  un  peu  de  laurier  avant  de  les  faire 
cuire  ;  on  peut  fervir  ce  ragoût  avec  une  faude 
douce. 
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Carbonnades  de  Mouton . 

Paffez-les  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  après 
les  avoir  bien  poudrés  de  fel  menu ,  poivre  & 
mie  de  pain  ;  laiflez-les-y  bien  Affoler  ,  tirez- 
les  enfuite  &  mettez  frire  delà  farine  dans  votre 
roux  ;  dreffez  vos  carbonades  dans  un  plat  avec 
jus  de  champignons  deffous  lié  avec  un  peu  de 
votre  roux  ,  &  les  fervez  avec  p^in  frit  pour 
garniture  ou  perfil  frit. 

Vous  pouvez  au(Ti  fervir  vos  carbonades  dan 
leur  fauffe  liée  avec  farine  frite  ,  champignons 
pour  garniture. 

CARDE,  il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  les  car¬ 
des  de  poirée  ou  de  bete  ,  &  les  cardes  d’arti- 
chaux. 

Les  cardes  de  poirée  ne  font  autre  chofe  que 
les  côtes  de  la  poirée  dont  on  a  ôté  les  extrémi¬ 
tés  qui  font  plus  minces. 

Les  cardes  d’artichaux  font  auffi  les  côtes  qui 
font  au  milieu  des  feuilles  dont  on  ôte  les  ex¬ 
trémités.  « 

Les  cardes  les  plus  blanches  &  les  plus  épaif- 
fes  font  les  meilleures. 

Manière  d'apprêter  les  cardes  de  poirée. 

Choifiifez  les  cardes  les  plus  blanches  &  les 
plus  épaiffes  ,  A  après  les  avoir  bien  épluchées 
&  coupées  en  morceaux  d’une  certaine  gran¬ 
deur ,  lavez-les  pour  les  faire  blanchir  à  l’eau* 
puis  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  quelque 
bon  jus ,  de  la  moë  e  de  boeuf,  &  un  peu  de  par- 
mefin  râpé  ;  aflaifonnez  bien  le  tout  &  le  fai¬ 
tes  mitonner.  Q  and  vos  cardes  font  cuites  , 
verfez-y  un  filet  de  vinaigre  ,  &  après  les  avoir 
bien  dégraifïees  ,  (ervez-les  chaudement. 

On ^es  apprête  encore  comme  les  cardons. 
Voyez  Cardons. 

Maniéré  d’apprêter  les  cardes  d’ artichaux. 

Quand  vous  aurez  bien  ôté  tous  les  filets  de 
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€es  cardes,  faites-les  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles 
deviennent  molaffes.  Faites  enluite  une  faufle  au 
beurre  roux  avec  du  jus  de  bœuf,  du  Tel  &  du 
pcivre  ;  vous  la  lierez  avec  de  la  farine  frite. 
Quand  les  cardes  font  cuites  ,  comme  on  vient 
de  le  dire;  arrargez-les  fur  un  plat  ;  faites-leur 
prendre  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Quelques  uns  au  lieu  de  jus  râpent  du  fro¬ 
mage  dans  la  fauffe. 

On  peut  encore  manger  les  cardes  de  poirée 
de  la  meme  maniéré. 

CARDON  D’ESPAGNE  ,  carduus  Sativus  , 
plante  potagère  affez  connue  ,  qui  fe  multiplie 
de  graine. 

Maniéré  d’apprêter  les  Cardons. 

Prenez  les  plus  blancs  ,  épluchez-les  bien  de 
•leurs  filets,  coupez -les  par  morceaux,  &  les 
ayant  bien  lavés  faites-les  blanchir  à  l’eau.  Ayez, 
de  bon  jus,  mettez-le  dans  une  cafferole  avec 
vos  cardons ,  moelle  de  Bœuf,  un  peu  depar- 
mefan  râpé  :  faites  mitonner  le  tout  enfemble, 
bien  a(  aifonné.  Etant  cuits ,  mettez  -  y  un  filet 
de  vinaigre ,  après  les  avoir  bien  dégraiffés  ,  fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets. 

Ou  bien  ,  \>os  cardons  épluchés,  faites- les 
blanchir  à  l’eau  ,  avec  un  peu  de  fel ,  tranches 
de  citron ,  grîSiffe  de  bœuf,  &  bardes  de  iard. 
(  Les  jours  maigres  on  y  met  du  beurre  lié  avec 
un  peu  de  farine;  )  étant  blanchis,  mettez  de  bon 
jus  dans  une  cafferole  ,  égouttez  vos  cardons  , 
&  les  mettez  dedans  avec  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  de  la  moelle  de  bœuf  hachés,  un  peu 
de  parmefàn  râpé,  &  après  les  avoir  affaifonnés 
faites-les  cuire  de  la  forte.  Avant  de  fervir  , 
mettez- y  un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus  ;  dé- 
graiffez-les  bien  ,  &  fervez  chaudement  ',  apres 
leur  avoir  donné  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

On  fait  aufli  des  cardes  cuites  au  bouillon  & 
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au  jus  avec  une  liaifon  roufle,  rangez-les  fur  un 
plat  ,  une  croûte  de  pain  au-deffous  pour  faire 
le  dôme;  poudrez-les  de  fromage  râpé  &  pain 
à  canelle  ,  &  leur  faites  prendre  couleur. 

Autre  maniéré. 

Après  avoir  épluché  &  coupé  par  morceaux 
vos  cardes ,  faites-les  blanchir  à  l’eau  avec  un 
morceau  de  pain.  Blanchis  comme  il  faut,  égout- 
tez-les ,  paffez-les  à  la  cafferole  avec  un  jus  de 
bœuf,  moelle  de  bœuf  hachée,  affaifonnée  de 
fel ,  poivre  bouquet  de  fines  herbes.  Lailfez  mi¬ 
tonner  le  tout  enfemble  pétant  cuits  à  propos  , 
dégrailfez-les ,  &  lervez  pour  Entremets  avec 
jus  de  citron  ou  filet  de  verjus. 

Cardons  à  Dame  Claude. 

Les  cardons  apprêtés  ,  comme  on  l’a  dit  , 
faites-les  cuire  avec  bouillon  gras  &  jus  de  bœuf, 
fel ,  poivre  ,  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant 
cuits  vous  les  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets.  On  les  fert  à  la  fauffe  blanche  avec  bon 
beurre  frais,  fel,  poivre  &  un  filet  de  vinaigre  , 
&  deux  jaunes  d’œufs  délayés ,  fi  on  les  veut  en 
maigre. 

Cardons  four  Entremets. 

C’eft  la  meilleure  maniéré  de  les  accommo¬ 
der  ,  on  les  fert  pour  toutes  fortes  d’Entrées  * 
foit  fous  des  filets  de  bœuf,  filets  de  mouton  , 
éclanche  de  mouton  ,  fous  des  fricandeaux  , 
fous  des  poulardes ,  &  généralement  fous  toutes 
fortes  de  viandes  pour  Entrée. 

On  fe  fert  du  ragoût  de  cardes.  Voyez  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire  au  mot  Canard  ,  à  l’article ,  Ca¬ 
nards  à  la  braife ,  aux  cardons  d'Ef-pagne. 

Le  ragoût  de  montans  de  cardes  fê  fait  de  la 
même  maniéré  que  le  ragoût  de  cardes. 

Ragoût  de  cardes  en  maigre. 

Epluchez  vos  cardes  ,  mettez-les  cuire  dans 


CAR.  C  A  K.  277 

«ne  eau  blanche ,  quand  elles  font  cuites ,  fai¬ 
tes  y  une  faulfe. 

Prenez  un  morceau  de  bon  beurre  frais  que 
vous  mettez  dans  une  cafferoleavec  une  pincée  de 
farine, du  fel,du  poivre, u#peu  de  mufcade, mouil¬ 
lez  le  tout  de  tant  foit  peu  de  vinaigre  &  d’un  peu 
d’eau;  mettez-y  une  demi-*iillerée  à  pot  de  cou¬ 
lis  d’écrevilfe  ,  ou  autre  coulis  maigre  ,  tirez  les 
cardes  delà  marmite-,  étant  égouttées  ,  mettez- 
les  dans  la  calferole  ,  où  eftla  (âuffefurle  four¬ 
neau  ,  remuez  de  tems  en  tems ,  julqu’a  ce  qu’el¬ 
les  foient  bien  liées ,  dreffez-les  dans  un  plat 
&  lèrvez  chaudement. 

Les  montans  de  cardes ,  &  ceux  de  laitues 
romaines ,  les  choux  fleurs  &  le  celeri  s’apprê¬ 
tent  &  fe  fervent  de  la  même  maniéré. 

Tous  ces  cardons  font  afîez  lâins,  mais  ils 
produifent  une  nourriture  peu  folide.  L’excès 
feul  des  affaifonnemens  peut  les  rendre  nuifi- 
bles  à  la  famé.  Voyez  AJJaifonnement ,  &  Epices. 

CAROTE ,  paftinaca  fativa  ,  ou  carota.  Ra¬ 
cines  fort  en  ufage  dans  les  Cuifines  à  caufe  de 
leur  goût  qui  eft  allez  agréable ,  elles  font  fudo- 
rifiques  &  apéritives  j  elles  purifient  la  malle  du 

fan2'  ,  . 

On  doit  les  choilir  longues  ,  grofles ,  char¬ 
nues  ,  jaunes  ou  d’un  blanc  pâle  ,  tendres,  le 
rompant  aifément  &  d’un  goût,  tirant  fur  le 
dou?£. 

Elles  font  allez  faines  &  ne  produifent  d’in¬ 
commodité  que  par  leur  ufage  immodéré.  Elles 
contiennent  beaucoup  d’huile  &  de  lèl  effen- 
tiel. 

Elles  conviennent  en  tout  tems  ,  à  tout  âge  & 
à  toute  forte  de  tempérament. 

On  fe  fert  ordinairement  de  carotes  pour 
mettre  dans  toutes  fortes  de  potages,  pour  les 
braifes ,  pour  les  coulis.  On  fert  auflfi  des  En- 
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trées  de  viandes  en  terrine  que  l’on  appelle  hau^ 
chepojt.  L’on  garnit  de  petites  Entrées  avec  les 
ragoûts  de  racines. 

Ragoût  de  Carotes. 

Coupez-les  de  la  longueur  de  deux  doigts  & 
les  tournez  en  rond  ;  faites-les  cuire  un  quart- 
d’heure  dans  l’eau  ,  &  les  mettez  après  dans  une 
cafferole  avec  bon  bouillon  ,  un  verre  de  vin 
blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  de 
Tel. 

Quand  elles  font  cuites ,  ajoutez-y  un  peu 
de  coulis  pour  lier  la  fauffe  ,  &  fervez  avec  ce 
que  vous  jugez  à  propos. 

Potage  aux  Carotes. 

Mettez  dans  un  pot  affez  d’eau  pour  faire  un 
grand  plat  de  potage  ;  &  quand  elle  fera  bouil¬ 
lante  ,  ajoûtez-y  une  demi-livre  de  bon  beurre 
frais  &  dufel  ,  puis  un  demi-litron  de  pois  fecs , 
trois  ou  quatre  carotes  bien  nettes  coupées  par 
morceaux  *,  faites-les  cuire ,  &  une  heure  avant 
que  de  drefier  ,  mettez  des  herbes  douces  dans 
le  pot,  comme  de  l’ozeille ,  du  cerfeuil  ,  de  la 
chicorée  blanche,  un  peu  de  racine  de  perfil , 
ciboule,  ou  un  oignon  ,  une  pincée  de  fariette  , 
deux  ou  trois  clous  de  girofle.  Faites  cuire  le 
tout  enfemble  ,  &  le  dreffez  ,  quand  il  fera  fait , 
&  de  bon  goût. 

CARPE,  Çarpio ,  Carpo  ,  Cyprinus ,  Carpa. 
C’eft  un  poiflon  d’eau  douce  trop  connu  pour 
en  faire  ici,  la  delcription. 

La  carpe  doit  êtrechoifie  groffe,  bien  nourrie,’ 
un  peu  vieille  &  d’une  couleur  jaunâtre.  On  fait 
plus  de  cas  de  la  carpe  mâle  que  de  la  femelle, 
fa  chair  en  efi:  plus  ferme  ,  &  d’un  meilleur  goût  ; 
celle  des  rivières  efi:  préférable  à  celle  des  étangs. 
Les  carpes  de  Seine  font  furtout  eftimées  ;  on 
fait  encore  plus  de  cas  de  celles  de  la  Loire  par- 
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ce  qu’elles  font  dans  une  eau  plus  claire  &  plu» 
rapide. 

Le  tems  de  l’année  ou  l’on  prétend  que  les 
carpes  font  meilleures  ,  eft  dans  les  mois  de 
Mars ,  de  Mai  &  de  Juin.  • 

La  carpe  eft  facile  a  digérer;  elle  nourrit  peu; 
c’eft  cependant  un  ailé*  bon  aliment ,  il  eft  rare 
qu’elle  produife  de  snau  ais  eftets ,  elle  convient 
à  toute  forte  d’âge  &  de  tempérament. 

La  tête  de  la  carpe  eft  la  meilleure  de  toutes 
Les  parties,  à  caufe  du  palais,  qu’on  appelle 
viflgairement langue  de  carpe  qui  eft  d’un  goût 
très-délicat. 

On  trouve  dans  les  laitances  de  ce  po'fîon  un 
manger  délicat ,  qui  peut  même  tenir  lieu  de 
viande  à  plufieurs  infirmes.  On  a  vu  des  éthiques 
guéris  par  Lutage  de  ces  laitances.  M.  Andry. 

^Les  œufs  de  carpe  font  encore  fort  bons ,  mais 
il  s’en  .aut  beaucoup  qu’ils  foient  aufti  agréables 
au  goût  &  aufti  convenables  à  la  famé  que  les 
laitances. 

La  carpe  pour  être  bonne  ne  doit  être  ni  trop 
j’eune  ,  ni  trop  vieil  e  ;  trop  j’eune ,  elle  eft  en¬ 
core  trop  chargée  d’humidités  phlegmatiques  : 
trop  vieille,  elle  efi  dure  &  coriatîe;  dans  un  âge 
moyen  ,  la  chair  eft  médiocrement  ferme  ,  &  fes 
humidités  trop  abondantes  font  fuffifamment  dif- 
fipées  par  la  îermcntation  de  fes  humeurs. 

La  mauvaife  qualité  de  la  carpe,  qui  eft  d’a¬ 
voir  la  chair  molafle  &  fade  ,  fe  corrige  par 
la  maniéré  dont  on  l’apprête  ordinairement  , 
en  la  faitant  cuire  au  court-bouilon  ,  ou  au  demi 
court-bouillon  ,  ou  à  l'étuvée  ,  avec  le  fang  mê¬ 
me  ,  ou  fur  le  gril  ,  ou  en  friture. 

Comme  la  carpe  abonde  aufti  en  fucs  vifqueux, 
elle  eft  aflez  bonne  frite  ,  quoiqu’en  général  la 
friture  ne  foit  pas  feine. 

Les  hachis  de  carpes  font  fort  fains  ,  pourvût 
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«ju’on  n’y  prodigue  point  l’affaifonnement.  # 

|On  apprête  les  carpes  de  plufieurs  maniérés. 
,Voici  les  principales. 

Carpe  frite. 

Votre  carpe  bien  habillée,  ouvrez-la  par  le 
dos,  mettez- la  dans  la  friture  bouillante  ,  quand 
elle  fera  cuite  &  qu’elle  aura  belle  couleur ,  re- 
tirez-la  ,  faites-la égoutter,  &  la  fervez  poudrée 
de  fel. 

Carpe  aux  champignons. 

Prenez  une  belle  carpe  ,  faîtes  la  cuire  av/C 
de  l’eau  ,  un  peu  de  vin ,  fel  &  poivre.  Quand 
elle  eft  cuite  à  propos ,  dreffez-la  dans  un  plat 
à  fec ,  &  avant  de  la  fervir  ,  jettez  par-deffus  un 
ragoût  de  champignons  ,  l’aitances  ,  culs  d’ar-» 
tichaux,  bon  beurre  ,  le  tout  bien  affaifonné  de 
fel ,  poivre ,  fines  herbes  en  paquet ,  &  fervez. 
le  tout  garni  de  croûtons  frits.  • 

Entrée  d’une  Carpe. . 

Votre  carpe  écaillée  ,  vuidée  &  cifelée  ,  fro- 
tez-la  de  beurre  fondu  &  la  poudrez  de  fel  me¬ 
nu  ,  enfuite  faites-la  griller,  faites-y  un  ragoût 
de  champignons  ou  moufferons  ,  laitances  & 
culs  d’artichaux  ;  faites  frire  des  croûtons  de  pain 
que  vous  mettrez  dans  la  fauffe  en  cuifant ,  avec 
oignons  &  câpres.  Etant  prêt  à  fervir  votre  car¬ 
pe,  jettez  votre  ragoût  par-deffus,  &  garniffez 
de  pain  frit. 

Carpe  à  la  daube. 

Faites  une  farce  de  la  chair  de  deux  foies  & 
d’un  brochet  defoffés  j  hachant  bien  cette  chair 
avec  un  peu  de  ciboule  &  fines  épices,  fel,  poi¬ 
vre  ,  mufcade  ,  beurre  frais ,  &  un  peu  de  mie 
de  pain  trempé  dans  de  la  crème.  Liez  votre  far¬ 
ce  avec  des  jaunes  d’œufs  :  empliffez  une  belle 
carpe  de  cette  farce  ,  &  la  faites  cuire  avec  du 
vin  blanc ,  à  petit  feu ,  affaifonnée  de  fel ,  poi¬ 
vre  , 
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tre,  clous ,  citron  verd  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  &  bon  beurre  frais. 

Faites  un  ragoût  de  champignons  ,  morilles  , 
truffes,  moufierons,  culs  d’artichaux  ,  laitances 
de  carpes  ,  queue  d’écreviffes ,  le  tout  paffe  au¬ 
paravant  à  la  cafferole  ,  avec  beurre  frais ,  8z 
effaifonné  de  bon  goût.  Mettez  dedans  un  bon 
coulis  d’Ecreviffes. 

Votre  carpe  cuite  ,  dreffez-la  fur  un  plat  ova¬ 
le  ,  votre  ragoût  par-defTus ,  &  fervez. 

Autre  Entrée  de  Carpe. 

On  peut  encore  fi  l’on  veut  farcir  la  carpe, 
fur  l'arête  ,  &  d’une  farce  qui  foit  à  la  crème. 
Alors  on  fait  cuire  cette  carpe  au  four  ,  ou  fur 
une  tourtiere  feu  deffus  &  delTous,  &  on  la  fert 
garnie  de  pain  &  perfil  frit,  ou  de  marinade. 

Pour  faire  la  farce ,  defofez  vos  carpes  que 
vous  hachez  avec  un  peu  de  ciboule  ,  perfil  , 
champignons ,  fel ,  poivre  &  mufcade.  Vous  pi¬ 
lez  une  douzaine  de  graines  de  coriandre,  avec 
deux  clous ,  vous  mêlez  enfemble  le  tout  dans 
une  mortier  &  vous  le  pilez  bien  ;  vous  y  ajoû- 
tez  un  morceau  de  mie  de  pain  cuit  dans  du  lait 
ou  dans  la  crème  fur  le  fourneau,  avec  de  bon 
beurre  frais  &  quatre  jaunes  d’œufs  crus.  Quand 
le  tout  efl  bien  pilé,  vous  mettez  vos  arêtes  de 
carpes  dans  une  tourtiere  beurrée  ,  la  farce  par- 
deffus  bien  proprement  ,  en  la  dreffant  avec  un 
couteau  trempé  dans  un  œuf.  Vous  les  arrofez 
enfuite  de  beurre  fondu  ,  &  les  panez  d’une  mie 
de  pain  bien  fine  &  bien  blanche,  &  vous  les 
mettez  au  four  ;  quelle  foit  de  belle  couleur  , 
&  fervez  chaudement.  Toutes  fortes  de  farces 
maigtes  fe  font  de  même. 

Carpes  en  ragoût. 

Lardez  votre  carpe  de  gros  lardons  <T  Anguille, 
paffez-la  à  la  cafferole  avec  beurre  roux  >  un  pew 
de  farine  frite  >  champignons ,  fel ,  poivre  ,  fine? 

Ai  a 
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herbes  en  paquet ,  mufcade  ,  citron  verd  ,  &  ufi 
verre  de  vin  blanc.  Quand  elle  fera  cuite  ,  met- 
tez-y  des  huîtres  fraîches  &  des  câpres;  laiffez- 
le-  mitonnner  un  moment  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment  garnies  de  perlîl  frir. 

Carpe  farcie. 

Fendez  votre  carpe  le  long  de  l’épine  du  dos,’ 
féparez  la  peau  d’avec  la  chair  ,  y  laifiant  la  tê¬ 
te  &  la  queue  ;  faites  une  farce  de  la  même  chair 
&  de  celle  d  Anguille  ,  aft'iifonnéede  fe1  ,  poi¬ 
vre  ,  bon  beurre  frais,  fines  herbes  Si  champi¬ 
gnons,  clous,  mulcade  ,  thin  ,  le  tout  haché 
bien  menu;  joignez-y  fi  vous  pouvez  des  laitan- 
îances  de  carpes. 

Cela  fait  ,  far  ci  fiez  vos  peaux,  &  les  coulez 
ou  liez  enfemble.  Mettez  e  fuite  cuire  votre 
carpeau  four  avec  beurre  roux,  vin  blanc,  pu¬ 
rée  claire,  étendant  par-deiTus  du  beurre  bien 
manié  avec  farine  fri  e  &  perfil  haché  menu. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  vous  la  fe  vez  garnie  de 
laitances  frites  ou  de  champignons  frit«. 

Quand  votre  catpe  eft  farcie,  au  lieu  de  la 
mptfe  au  four,  vous  pou  vez  la  mettre  dans  une 
caff  r  le  avec  bor?  beurre,  bouillon  de  po’ffon  , 
ou  purée  claire  ,  bon  affaifonnement  &  farine 
frite  pour  iiaifon  ;  Si  quand  elle  eft  cure  la  fer- 
vir  dans  un  plat ,  la  faufle  delîus  ,  avec  telle  gar¬ 
niture  qu'il  vous  plaira. 

Hadi's  de  carpes . 

Fcaillez,  vuidez  &  écorchez  'ms  carpes  ,  pre- 
jnez-en  la  chai  ,  que  vous  h  icherez  avec  fel,  poi¬ 
vre,  fines  herbes  ,  champi  nons ,  laitances ,  Si 
Culs  d’artirhaux. 

Votre  ht  his  ait,  paflez  le  en  cafferole  ,  au 
blanc  ;  ajout  z  un  peu  de  bo  ii  1  Ion  de  poiffbn, 
ou  de  la  purée  c  aire  ;  laiffez-le  bien  miton¬ 
ner  j  tirez  le  &  fervez  pour  Entrée  ayec  un  jus 
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de  citron,  garni  de  champignons  friîs ,  ou  câ¬ 
pres  ,  ou  andouiüettes  de  poiflon. 

Autre  façon  de  carpes  en  hachis. 

Levez  proprement  les  peaux  de  vos  carpes  , 
tirez-en  toute  la  chair ,  en  les  défoliant  bien  , 
c’eft-a-dire  en  levant  par  tranches  avec  un  cou¬ 
teau  toute  la  chair  ;  hachez-la  bien  menu  avec 
de  la  chair  d’anguille  ,  champignons  ,  truffes  , 
fel ,  poivre,  fines  herbes,  le  tout  bien  haché  , 
paflez-leau  blanc  dans  la  caflerole,  avec  beur¬ 
re  frais,  un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ,  ou  pu¬ 
rée  claire.  Le  tout  étant  cuit  fervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  citron. 

Autre  maniéré. 

La  chair  de  votre  carpe  étant  bien  hachée  î 
comme  on  vient  de  le  dire  ,  mettez- la  dans  une 
caflerole  fur  le  feu ,  remuez  avec  une  cuiller 
pour  la  faire  un  peu  delfecher.  Vuidez-la  enlui- 
te  fur  une  table  ,  mettez-y  un  morceau  de  beur¬ 
re  frais,  un  peu  de  perfll  &  de  ciboule  avec  un 
champignon,  hachez  bien  le  tout  enfemble;  fai¬ 
tes  enfuite  dans  une  caflerole  un  petit  roux  , 
avec  un  morceau  de  beurre  &  une  pincée  ds 
farine  j  mette/-y  votre  hachis  avec  fel,  poivre, 
une  tranche  de  citron  ,  remuez  toujours  avec 
une  cuiller  de  peur  qu’il  ne  s’attache  ,  &  mouillez 
d’un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  Si  vous  avez  du  coulis,  vous  y  en  met¬ 
trez  trois  ou  quatre  cuillerées.  • 

L’on  fait  delà  même  maniéré  tous  les  hachis 
de  poiflon. 

Carpe  en  flets. 

'  Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  faites-en 
des  flets  ,  mettez-les  mariner  ;  apiès  cela  vous 
les  tremperez  dans  une  pâte  claire  ,  ou  les  pou¬ 
drerez  feulement  de  farine,  enfuite  faites-lr  s  fiire 
au  beurre  affiné  ,  &  les  fervez  garnis  de  perfll 
frit,  ’ 

A  a  \) 
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Carpes  en  filets  a  la  faujje  blanche. 

Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  faulTe  bîarx- 
che  qui  eft  une  liaifon  de  carpe  avec  une  mie 
«le  pain  pilée  ,  que  vous  paffez  à  l’étamine  après 
l’avoir  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de#coulis  ou  de  bouillon 
depoiifon.  Faites  mitonner  vos  filets  dans  cette 
fàuile  bien  affaifonnée  de  champignons ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  &  fines  herbes  en  paquet  ,  &  fervez. 

Carpes  en  filets  aux  concombres. 

Faites  frire  vos  carpes  pour  les  couper  enfuite 
en  filets  -,  coupez  des  concombres  &  les  faites 
mariner  ;  paffez-les  enfuite  dans  la  cafferole  avec 
bon  beurre,  &  les  mouillez  de  bouillon  de  poif- 
fon  ou  purée  claire,  un  bouquet  de  fines  herbes 
8c  bon  affaifbnnement.  Le  tout  cuit,  liez  vos 
concombresavec  un  bon  coulis,  faites-y  miton¬ 
ner  un  peu  vos  filets  de  carpes ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Vuidez  votre  carpe,  6tez-en  les  oüies,  m  er¬ 
rez-]  a  au  bleu  ,  comme  le  brochet.  (Voyez  Bro¬ 
chet  au  court-bouillon ,)  faites-la  cuire  enfui¬ 
te  au  vin  blanc,  verjus  ,  vinaigre,  oignons  9 
laurier  ,  clous ,  poivre.  Etant  cuite,  fervez  -  la 
fur  une  ferviette ,  avec  perfil  verd  pour  garni¬ 
ture.  t 

Carpe  au  demi  court-bouillon. 

Laiffez votre  carpe  avec  fes écailles,  coupez- 
îa  en  quatre  ,  mettez-3a  cuire  avec  vin  blanc  ou 
rouge,  un  peu  de  verjus ,  &  de  vinaigre,  fel  5 
poivre  ,  mufcade  ,  clous  ,  ciboules  ,  laurier  * 
beurre  roux  ,  une  écorce  d’orange.  Faites  con- 
fommer  prefque  tout  le  bouillon  ,  &  mettez  des 
câpres  en  dreffant. 

Carpe  à  la  Huffardc. 

Prenez  une  belle  carpe  ,  ouvrez-îa  le  moins 
<gue  yous  pourrez  pour  la  vuider  }  mettez 
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dans  le  corps  du  beurre  manié  avec  de  finesherbes 
hachées  &  aflaifonnées  de  bon  goût ,  faites  en- 
fuite  mariner  la  carpe  avec  de  fines  herbes  ha¬ 
chées  ,  huile  fine ,  feuilles  de  laurier  ,  thin  ,  ba- 
fiiic  ;  faites-la  griller  ,  quand  elle  a  bien  pris  le 
goût  de  fa  marinade  ,  &  fervez  avec  une  ré¬ 
moulade.  (  Voyez  au  mot  Rémoulade  ,  la  ma¬ 
niéré  de  la  faire  ) 

On  peut  accommoder  de  cette  façon  le  Bro¬ 
chet  ,  la  Truite  ,  la  Perche  &  la  Tanche. 

Carpe  en  Poupeton. 

Prenez  une  carpe  &une  anguille  ,  dépoiiillez- 
les  &  gardez  les  peaux,  hachez-en  la  chair,  & 
mettez  celle  de  la  carpe  avec  de  la  mie  de  pain 
pafiée  fur  le  feu, avec  de  la  crème  ;  mettez-y  un- 
morceau  de  beurre  ,  perfil ,  ciboules ,  fel ,  poivre, 
&  liez  de  fix  jaunes  d’œufs. 

Prenez  enfuice  l’anguille  que  vous  coupez  par 
filets ,  &  la  paiTez  au  beurre  ,  champignons  , 
truffes,  un  bouquet;  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  un  peu  de  jus  maigre  ,  uu  demi  verre  de 
vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit 
feu  avec  bons  afiàifonnemens.  Quand  il  efl  cuit 
Si  la  fauffe  bien  réduite  ,  mettez-le  refroidir. 

Prenez  enfuite  une  poupetonniere  ,  mettez 
$dans  le  fond  une  feuille  de  papier  beurré  ,  la 
peau  de  la  carpe  deflus  &  de  l’anguille  entre¬ 
mêlées  enfemble,  le  côté  de  l’écaille  en  deflbus; 
que  le  fond  nuifi-bien  que  le  tour  de  la  pou- 
pètonniere  foit  garni  ;  mettez  enfuite  de  la  farce 
partout  fur  les  peaux  de  l’épaifTeur  d’un  doigt  , 
&  le  ragoût  froid  d’anguille  dans  le  milieu  ;  re- 
couvrez-le’  avec  de  la  farce  &  des  peaux  de 
carpes  ,  mettez  deflus  une  feuille  de  papier  ,  & 
mettez  cuire  au  four.  Quand  le  poupeton  elè 
cuit ,  drefîez-le  dans  un  plat,  ôtez  le  papier  & 
la  graille  du  poupeton  ,  &  fervez  par-deffus  une 
inufie  hachée  avec  un  jus  de  citron* 
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Carpe  à  la  Lcuhjlinftcin. 

ChoilîlTcz  une  belle  carpe  que  vous  vuidez 
&  que  vous  écaillez  j  lavez  le  dedans  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  que  vous  aurez 
foin  de  faire  tomber  dans  une  cafîeroîe  ,  &  faites 
cuire  la  ca-rpe  dans  un  court-bouillon  ordinaire. 

Faites  bouillir  deux  bouillons  au  vin  de  Cham¬ 
pagne  qui  vous  a  fervi  à  laver  le  dedans  de  la 
carpe  avec  deux  anchois  hachés  ;  pafiez  cette 
faufie  au  tamis ,  &  la  remettez  dans  une  callérole  ,* 
ajoutez-y  un  bon  morceau  de  beurre  ,  une  pin¬ 
cée  de  farine ,  un  jus  de  citron  ,  fel ,  gros  poivres 
&  liez  la  fauffe  fur  le  feu. 

Retirez  la  carpe  de  fon  court-boüiilon  ,  dref- 
fez-la  dans  un  plat .  la  fiufie  par-deffus,  croûtons 
frits  coupés  en  long  pour  garniture  &  lervez. 
Carpe  a  la  Fiémontoife. 

Prenez  une  belle  carpe,  vuidez-!a  &  en  ôtez 
les  O’iies'j  cifelez-la  des  deux  cotés,  8c  la  faites 
mariner  avec  de  l’huile,  fel,  poivre  ,  perfil, 
ciboules  entières  ,  tranches  d’oignons  ,  ail  , 
échalotes  en  tranches  ,  thin  ,  bafihc  ,  laurier  en 
feuille  ;lailfez-la  dans  la  marinade  pendant  deux 
heures. 

Faites-la  griller  ensuite  en  l’arrofant  de  tems 
en  tems  de  fa  marinade  ,  paflez  des  truffes  8c  de,| 
champignons  avec  un  morceau  de  beune  ,  un 
bouquet  ,  une  pincée  de  farine,  &  mouillez  avec 
de  bon  jus ,  ajoutez-y  des  culs  d’artichaux  blan- 
chis  à  moitié  cuits  ,  de  petits  oignons  blancs 
blanchis  >  cuits  de  même  à  moitié  ,  &  un  demi 
vei'cc  de  vin  de  Champagne. 

Quand  votre  ragoût  efi  cuit ,  la  faufie  réduite, 
în  *ttez  trois  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème  pour 
liaifon  ;  prellez-y  un  jus  de  citron  ,  dreffez  votre 
Carpe  dans  un  plu,  le  ragoût  autour. 

Carpe  à  la  Flamande. 

Habillez  proprement  votre  carpe,  coupez  une 


CAR.  CAR.  iS7 

anguille  en  lardons  bien  afiah'onnés  de  fines 
herbes  hachées  ,  fel  ,  fines  épices  ;  larde'z  la 
carpe  avec  ces  lardons  ,  pafiez  dans  une  cafi- 
ferole  champignons  ,  truffes  ,  petits  oignons 
blancs  blanchis  avec  un  morceau  de  beurre  ,  url 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  une 
pincée  de  farine  ;  mouil  ez  votre  ragoût  avec 
du  ius  maigre  &  une  demi  bouteille  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eft  cuit  à  moitié  ,  met- 
tez-y  la  carpe;  quand  la  carpe  &  le  ragoût  font 
cuits  ,  fi  a  (a  fie  n’efl  pas  encore  allez  réduite  , 
pouffez  la  à  grand  feu,  mettez-y  des  câpres  ,  & 
fèrvez  la  carpe  au  milieu  ,  Je  ragcût  autour. 

Carpe  à  la  Mofcovite. 

Coupez  votre  carpe  en  trois  morceaux  après 
l’avoir  proprement  habillée  ;  mettez-la  dans 
une  cafierole  avec  une  bouteille  de  bonne 
biere  ,  un  verre  deau-de  vie,  un  morceau  de 
beurre  fin  manie  avec  un  peu  de  farine,  unbou^ 
quet  de  perfil  ,  ciboules  ,  ail  ,  clous  de  girofle, 
thin  ,  laurier  ,  bafiiic  ,  oignons  coup  s  en  filets  , 
fel  i  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  ;  quand 
effe  eff  cuite  &  la  fàufle  réduite  ,  ôtez  le  bouquet 
&  fervez.  * 

Carpe  à  la  Bourgogne , 

.  Hab  liez  une  belle  carpe  ,  fans  en  perdre  le 
fang  ;  lavez- le  dedans  avec  un  peu  de  vin 
de  Bourgogne  que  vous  faites  tomber  dans 
la  cafierole  ou  vous  avez  mis  le  fang;  mettez 
enfuite  la  carpe  dans  un  plat  Si  la  piquez  par¬ 
tout  pour  y  faire  entrer  du  fel  fin.  LaifTez-la 
ceux  heures  dans  fon  fel  }  mettez-la  enfuite 
dans  une  cafierole  avec  quelques  tranches  d’oi¬ 
gnons  dans  le  fond  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes 
ne  fines  he.bes  ,  une  bouteille  de  vin  de  Bour¬ 
gogne  ,  deux  verres  d’eau  ,  &  faites  cuire  à  petit 
feu. 

Quand  elle  eft  cuite  à  propos  ,  paffez  tout 
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fon  court-bouillon  dan» un  tamis ,  &  le  mette# 
dans  la  cafleroie  où  eft  le  iang  de  carpe;  ajou- 
îez-y  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de  farine; 
faites  bouillir  cette  faulfe  à  grand  boüiilon  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  foit  bien  réduite  ,  ajoutez  en¬ 
core  un  anchois  haché  ,  mufeade  râpée  ,  & 
câpres  entières. 

Tirez  votre  carpe  de  la  poifTonniere ,  mettez- 
la  dans  un  plat ,  votre  faufle  par  defTus,  &  fervez 
chaudement. 

Carpe  à  la  Chambor ,  garnie  de  fix  Poulets  ,  de 

quatre  Perdreaux  ,  de  douze  Pigeons  naiffans , 

&  de  huit  belles  truffes. 

ChoififTez  une  belle  carpe,  écaillez-la  ,  ôtez, 
les  oiiies  ,  &  prenez  garde  d’ôter  la  langue  ; 
ouvrez-la  furie  côté  ,  tâchez  d’en  ôter  l’amer  , 
pour  avoir  plus  de  facilité  d’ôter  ce  quelle  a 
dans  le  corps  ;  ôtez  la  peau  le  plus  légèrement 
que  vous  pourrez  du  côté  où  elle  n’eft  point 
ouverte  ;  piquez-la  enfûite  de  lard  le  plus  dru 
que  vous  pourrez  ;  piquée  ,  j-empliflez-la  d’un 
ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies  gras,  truffes  ;  liez 
d’une  bonne  effence.  Pour  empêcher  le  ragoût 
de  s’échaper,  coufez-la  bien,  &  laiffez  paffer 
un  bout  de  ficelle  par  la  tète. 

Foncez  une  grande  poifTonniere  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon;  affaifonnez  de  Tel ,  poivre, 
clous  ,  fines  herbes  en  bouquet ,  racines  &  oi¬ 
gnons;  mettez  la  carpe  fur  une  feuille  ,  &  la 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites  fur  la  braife. 
Quand  elle  a  fué  ,  moüillez-la  d’une  bouteille 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  bouillon  & 
faites  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  ou  quatre 
heures. 

Quand  elle  eft  cuite, fi  vous  n’avez  point  devaif- 
feau  propre  à  la  faire  glacer,glacez-la  avec  le  dos 
une  cuiller  de  bois  que  vous  trempez  de  tems  ea 
$ems  dans  ia  glace  ,  &  en  mettez  ainfi  partout. 

Quand 
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Quand  elle  eft  bien  glacée  &  égouttée  ,  drelTez- 
la  fur  un  très-grand  plat. 

GarnifTez-la  alors  defix  petits  poulets  glacés  , 
de  quatre  perdreaux  farcis  de  leurs  foies, &  cuits  à 
la  broche, de  douze  pigeons  naiflans  cuits  dans  un 
blanc,  &  achevez  de  cuire  dansune  bonne eflen- 
ce,  où  l’on  a  aufli  cuit  huit  belles  truffes  entières; 
entremêlez  les  poulets,  les  pigeons  les  perdreaux 
&  les  truffes  ;  verfez  par-deflus  une  grande  elfence 
de  bon  goût, avec  le  jus  de  deux  oranges&  fervez. 

Carpes  à  l  Etuvée. 

Prenez  une  ou  plulîeurs  carpes  ,  ecaillez-les 
&  les  vuidez  proprement  ;  coupez -les  enluite 
en  deux  ou  trois  tronçons,  ayant  loin  de  ne  point 
perdre  le'fàng  qui  fert  à  lier  la  fauffe  ;  mettez-les 
enfuite  dans  un  chaudron  avec  du  vin  affailonne 
de  iel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  peau  d’orange 
&  oignon.  Vos  carpes  ainli  préparées,  mettez- 
les  fur  le  feu  où  vous  le  ierez  bouillir  ,  julqu’à 
ce  quelles  foiert  fuffifamment  taries  ,  après 
quoi  vous  les  fervirez  avec  un  filet  de  vinaigre. 

Carpes  a  l’Etuvée  au  Blanc. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  &  la  faites 
mariner  avec  une  chopine  de  vin  blanc,  fel  & 
poivre  ;  paffez  des  champignons  coupés  en  gros 
dés  avec  une  douzaine  n’oignons  blancs  blan¬ 
chis  ,  un  bouquet  ,un  morceau  de  beurre  ,  & 
mouillez  de  bouillon.  Quand  les  champignons 
&  les  oignons  font  à  moitié  cuits ,  mette/ -y  la 
carpe  avec  le  vin  blanc  ;  quand  elle  eft  cuite  , 
liez-la  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d’œufs. 

Carpe  à  l’Etuvée  à  l'Italienne. 

Coupez  une  carpe  par  tronçons  ,  mettez-la 
dans  une  caflerole  avec  perlil  ,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  hachés  ,  de  l’huile  ,  une  chopine  de 
vin  blanc,  Tel  &  poivre  ;  faitss-la  Caire  à  grand 
feu.&fervez  à  courte  faulTe* 

B  b 
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Carpe  grillée  à  l'ofeille. 

Prenez  une  carpe  d’une  moyenne  grofleur  ; 
après  l’avoir  vuidée  &  écaillée ,  cifelez-la  fur 
les  côtés  &  la  faites  mariner  avec  du  beurre 
fondu  ,  fel  ,  poivre  ,  &  faite  s  griller  ;  faites  un 
ragoût  d’ofeille  ;  épluchez  ,  lavez  &  hachez 
ofeille  ,  laitue  ,  cerfeuil ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  morceau  de  beurre  &  bon  bouillon.  Quand 
tout  eft  cuit  &  alfaifonné  de  fel  &  poivre  ,  & 
qu’il  n’y  a  plus  de  fauffe  ,  mettez  des  jaunes 
d’œufs  &  de  la  crème  pour  liaifon  ,  &  fervez  la 
carpe. 

Carpe  piquée  aux  Crêtes . 

Prenez  une  carpe  d’une  bonne  greffeur  ,  pi- 
quez-la  comme  la  fuivante  &  la  glacez  de  mê¬ 
me,  &  fervez  autour  un  ragoût  de  crêtes.  Vous 
prenez  des  cretes  ce  que  vous  jugez  à  propos, 
vous  les  paiTez  &  les  faites  cuire  à  moitié  dans  un 
blanc  qui  fe  fait  en  prenant  une  cuiller  à  bouche 
de  farine  ,  que  vous  délayez  avec  du  bouillon  ; 
mettez-y  la  moitié  d’un  citrpn  en  tranches  ,  un 
peu  de  fel  ;  retirez  les  quand  elles  font  à  moitié 
cuites ,  achevez  de  les  cuire  dans  une  bonne  ef- 
icnce  ,  &  fervez  après  avec  un  jus  de  citron. 
Carpe  piquée  entière  ,  glacée  ,  garnie  de  truffes 
dans  une  effence. 

Prenez  une  greffe  carpe  >  écaillez-la  ,  vuidez- 
5a  par  le  côté  ,  faites-la  piquer  de  l’autre  ,  &  la 
faites  cuire  dans  un  bon  bouillon,  un  demi-fetier 
de  vin  blanc,  un  bouquet,  &  glacez-la  comme 
un  fricandeau ou  fi  vous  craignez  de  la  rom¬ 
pre,  glacez-la  avec  le  dos  d’une  cuiller  de  bois 
en  la  trempant  de  tems  en  tems  dans  la  glace. 
Quand  elle  eft  bien  glacée  ,  vous  la  drelfez  & 
fervez  tout  autour  un  ragoût  de  truffes. 

Vous  prenez  des  truffes  que  vous  coupez  par 
Érançhes  ;  faites-les  cuire  dans  de  bon  bouillon 
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avec  un  bouquet.  Quand  elles  font  cuites ,  vous 
y  aioutez  du  coulis  ,  que  la  faufle  foit  d’un  bon 
goût  ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Carpe  à  petit  Bourg. 

Ecaillez  &  vuidez  une  grofife  carpe ,  prenez 
des  lardons  de  jambon  avec  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées;lardez  votre  carpe  des  deux  côtés 
en  travers, faites-la  cuire  dans  une  bonne  braifie 
avec  tranches  de  veau  &  de  jambon;  moüillez- 
la  d'une  bouteille  de  vin  de  Champagne,  avec 
fel  ,  poivre  ,  oignons  en  tranches  ,  un  gros 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules ,  ail ,  échalotes  , 
thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  clous  ,  couvrez-la  de 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 

Prenez  des  ris  de  veau  blanchis ,  des  truffes 
entières  les  plus  belles ,  champignons  que  vous 
paflez  avec  un  morceau  de  beurre ,  une  tranche 
de  jambon  ,  un  bouquet  ;  mettez-y  une  pincée 
de  farine  ,  moiiillez  avec  deux  verres  de  vin 
de  Champagne  ,  du  bouillon  ,  un  peu  de  ré¬ 
duction  ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  ra¬ 
goût  eft  à  moitié  cuit ,  mettez-y  des  foies  gras 
blanchis,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  &  dégraifiéz, 
le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit,  mettez  y 
de  petits  œufs  blanchis  &  parés  de  leur  peau; 
achevez  de  cuire  le  ragoût.  Quand  votre  carpe 
eft  cuite,  dreffez-la  dans  ie  plat,  le  ragoût  par- 
delfus  &  autour. 

Carpe  grillée. 

Ecaillez  &  vuidez  votre  carpe,  inoifez-la  fur 
le  dos ,  frotez-la  de  beurre  fondu  &  de  fel  me¬ 
nu  ,  &  la  faites  cuire  fur  le  gril  Quand  elle  eft 
cuite  faites -y  une  faufle  avec  beurre  roux, 
câpres  ,  anchois ,  citron  verd  &  vinaigre  ;  allai- 
fonnez  de  fel  ,  poivre  &  mufeade. 

Vous  pouvez  auflî  y  faire  une  faufle  blanche 
ordinaire. 

Ou  bien  une  fauile  faite  avec  beurre  frais  „ 
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fiel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule  hachée  menu  ,  Sè 
un  peu  de  bouillon  de  poiffon  ou  purée  claire  ; 
paffi.  z  le  tout  à  la  cafferole  ,  mettez  y  votre 
carpe  ,  &  la  fervez  avec  un  jus  d’orange. 

Carpe  rôtie  a  lu  broche. 

ChoififTez  une  belle  carpe  laitée  ,  habillez-Ia 
à  l’ordinaire  ;  faites  une  arce  avec  la  laitance, 
chair  d’anguille  ,  anchois  ,  champignons  ,  mar¬ 
rons  ,  chapelure  de  pain  ,  oignons  ,  ofeille  ,  per- 
fîl  &  thin  ,  poivre  ,  clous  battu  &  bon  beurre 
frais;  farciffez-en  votre  carpe,  recoufez  l’ou¬ 
verture  ,  piquez-la  de  clous  de  girofle'  &  de 
feuilles  de  laurier  ,  &  l’envelopez  de  papier 
beurré  ;  embrochez-la  ,  &  en  cui  fiant  arrofez-Ia 
de  beurre  délayé  avec  verjus  ,  ou  mieux  encore 
avec  du  lait  chaud  ou  du  vin  blanc.  Quand  elle 
eft  cuite  fervez-la  ,  &  jettez  par-deffus  un  ragoût 
de  champignons  ,  de  laitances  ,  truffes ,  morilles 
&  autres  chofes  femblables  ,  le  tout  affaifonné 
de  bon  goût. 

Carpe  en  fricajjee  de  poulet. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons  ,  mettez-la 
dans  une  calTerole  avec  beurre,  perfil ,  ciboules, 
champignons  ,  le'  tout  haché  ,  une  chopine  ou 
environ  de  vin  blanc  ,  fel  &  poivre.  Quand  elle 
eft  cuite  ,  fervez-la  de  bon  goût  à  courte  fauffe. 

Carpes  en  Matelote. 

On  met  auffï  les  carpes  en  matelote,  mais  le 
plus  fouvent  avec  d’autres  poiflons  ,  comme  an¬ 
guilles  , brochets  barbeaux.  Voyez  Matélotte . 

,  Cafferole  de  Carpes. 

Ayez  un  hachis  préparé  comme  celui  dont 
nous  avons  parlé  pour  le  hachis  de  carpes;  rem- 
plitfez-enune  belle  carpe  proprement  habillée  , 
mettez-la  dans  une  cafferole  cuire  avec  du  vin 
blanc,  fel,  poivre  ,  clous,  citron  verd  &  pa¬ 
quet  de  fines  herbes. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  dreiTez-la  au  fec  dans 
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an  plat  ,  mettez  par-deffus  un  ragoût  fait  avec 
champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs  d’ar- 
tichaux,  laitances,  le  tout  pafle  à  la  cafierole 
avec  beurre  frais  &  bien  aflaifonné ,  &  fervez 
votre  carpe  pour  grande  Entrée  avec  laitahces 
frites  ou  morceau  d’anguille  marinée ,  &  tranches 
de  citron. 

Carpe  accompagnée . 

Choififlez  une  grofle  carpe  &  deux  petites; 
prenez-en  toute  la  chair  dont  vous  ferez  une 
farce  ,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  mie  de 
p*n  trempée  dans  de  la  crème  ;  enfuite  vous 
la  défécherez  au  feu  ,  en  y  ajoutant  fix  oeuf?  , 
une  tetine  de  veau  ,  du  lard  blanchi  ,  toutes 
fortes  de  fines  herbes  .  un  peu  de  champignons 
hachés  bien  menu  ,  perfil  ,  ciboules  ,  le  tout 
bien  mêlé*  Quand  votre  farce  fera  à  peu  près 
froide  ,  ajoutez-y  une  livre  de  beurre  ,  fix  jaunes 
d’œufs  crus  que  vous  mêlerez  bien  «ifemble; 
votre  farce  faite  ,  mettez-en  une  partie  dans  le 
fond  d’un  plat,  à  laquelle  vous  donnerez  la  fi¬ 
gure  de  carpe  ,  en  y  ajoutant  la  tête  &  la  queuë9 
iaiflant  pourtant  le  corps  de  la  carpe  vuide, 
pour  y  mettre  une  douzaine  de  petits  pigeons 
de  voliere  ,  crêtes  de  coq  ,  foies  gras  &  cham¬ 
pignons,  le  tout  cuit  &  lié  d’un  bon  coulis  de 
perdrix.  Il  faut  que  votre  ragoût  foit  froid  avant 
de  le  mettre.dan^la  carpe  ;  votre  ragoût  placé  s 
formez  la  carpe  du  relie  de  votre  farce  ;  paflez 
la  main  trempée  dans  des  œufs  battus  fur  votre 
carpe  pour  la  rendre  bien  unie  ;  pannez-la  en- 
fuite  ,  &  lui  faites  des  écailles  avec  la  pointe  d’un 
couteau. 

Du  relie  de  votre  farce  formez  deux  petites 
carpes,  une  de  chaque  côté  ,  fans  y  mettre  de 
ragoût;  mettez- y  les  têtéwfe  les  queues  ,  le  tout 
bien  palTé  ;  mettez-les  cuire  au  four,  au  bout 
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■d’une  heure  &  demie  ,  retirez-les  du  four  d& 
Belle  couleur ,  &  (ervez  chaudement* 

Autre  Carpe  accompagnée. 

Prenez  la  plus  belle  carpe  que  vous  pourrez 
trouver  ,  vuidez-Ia  ,  piquez-la  de  gros  lard 
allaifonné  de  Tel  ,  poivre  ,  perfil  ,  mufcade  , 
fines  herbes  &  deux  lardons  de  jambon  ;  rem- 
pliffez-la  d’une  farce  comme  ci-deffus  ,  &  d’un 
ragoût  de  petits  pigeons ,  comme  à  l’article 
précédent  ;  fermez  après  cela  votre  carpe  avec 
im  peu  de  farce  &  la  coulez  ;  pilez- la  enfuite 
dams  une  ferviette  &  la  ficelez  ,  &  la  mettlÿ’. 
dans  une  cafferole  ovale.  Prenez  deux  ou  trois 
livres  de  veau  que  vous  coupez  par  tranches  , 
que  vous  mettez  au  fond  de  votre  cafferole  avec 
des  tranches  de  lard  ,  oignons  &  carotes  ;  faites 
fuer  fur  un  fourneau  comme  un  jus  de  veau  ,  & 
iorfque  v£us  le  voyez  attaché  &  de  belle  cou¬ 
leur,  vous  y  jettez  un  morceau  de  beurre  ,  une 
bonne  poignée  de  farine  que  vous  faites  roulïir 
enfembie  ,  &  le  moüillez  d’un  bon  boüillon  & 
de  ius  ,  &  détachez  bien  ce  qui  tient  à  la  caf¬ 
ferole  ;  ajoutez-y  deux  petites  carpes  coupées 
a  morceaux  dedans  ,  avec  une  bouteille  de  vin 
de  Champagne  ou  de  vin  blanc  ,  &  affaifonnez 
de  fel  ,  poivre,  laurier,  fines  herbes  &  fines 
■épices ,  oignons  &  perfil  ;  vuidez  ce  jus  fur  votre 
carpe  ,  qu’il  y  ait  affez  de  fauffe  pour  qu’elle 
paffe  par  deffus ,  &  la  faites  cuire  à  petit  feu. 

Faites  un  ragoût  d’autres  petits  pigeons, 
crêtes  ,  foies  gras  ,  ris  de  veau  ,  queues  d’é- 
creviffes  ,  champignons  ,  moufferons  ,  petits 
culs  d’artichaux  ;  paffez  le  tout  dans  une  caf¬ 
ferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  le  mouillez 
d’un  bon  jus  ;  étant  cuit  liez- le  d’un  bon  coulis 
de  perdrix  &  d’cffencfe  de  jambon. 

Lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  tirez  votre 
carpe  de  fon  jus  ,,  dépliez~la  ,  dteffez-la  dans  un 
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plat ,  jettez  le  ragoût  par-  deflus ,  &  fervez  chau¬ 
dement  ;  que  le  ragoût  foit  allez  long  pour  qu’il 
garniffe  bien  le  plat. 

On  peut  fi  l'on  veut  la  garnir  de  petits  pi¬ 
geons  au  bafilic,  ou  d’une  marinade  de  poulets 
gras 

On  fait  des  Truites  en  gras,  de  même  des 
Saumons ,  des  Brochets ,  des  Turbots ,  des  Bar¬ 
bues  ,  des  grandes  Soles  ;  on  les  fait  cuire  dans 
un  même  jus,  &  l’on  met  toutes  fortes  de  ragoûts 
par-delTus  ,  tels  qu’on  veut. 

Potage  de  Carpes  farcies. 

Prenez  deux  carpes  de  moyenne  grofleur  , 
ôtez-en  la  peau  &  les  defoflez  ;  hachez-en  la 
chair  avec  perfil  ,  ciboules  ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  beurre  frais  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mêlez  y  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  crus ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  j  pilez  bien  le  tout  dans  le  mortier  » 
vuidez  les  carcafles  des  carpes ,  coupez  -  en  les 
bouts  de  la  queue  ;  arrangez  les  deux  arêtes  de 
carpes  fur  une  tourtiere  frotée  de  beurre  avec 
un  peu  de  fel  ,  &  fur  ces  arêtes  mettez  la  farce  ; 
uniflez-la  bien  en  lui  faifant  prendre  la  figure  de 
la  carpe  ,  ne  mettez  point  de  farce  fur  la  tète  ;  * 
arrofez-lcs  de  beurre  fondu, panne  z-les  d’une  mie 
de  pain  bien  fine ,  &  avec  la  pointe  d’un  couteau» 
faites-leur  des  marques  de  la  figure  des  écailles  » 
&  les  mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 

Faites  de  petites  boules  de  la  même  farce  ,  de 
la  grofleur  de  petits  oignons  ;  mettez-les  dans 
une  tourtiere  frotée  d’un  œuf  battu  ,  arrofez-les 
de  beurre  fondu ,  pannez-les  &  les  faites  cuire 
au  four. 

Faites  un  ragoût  de  laitance.  (  Voyez  au  mot* 
Laitance,  la  maniéré  de  le  faire.)  Mitonnez  dans 
un  plat  des  croûtes  d’un  bouillon  de  poilfon  j 
tirez  vos  carpes  du  four  ,  dreflez-les  fur  le  Pc- 
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ta ge  ,  garnilfez  le  Potage  d’une  bordüre  de^voâ 
boulettes  en  forme  d’oignons  ;  mettez  par-def- 
fus  les  laitances  en  filets ,  &  jettez  le  refte  du  ra¬ 
goût  &  coulis  delfus,  Sc  fervez  chaudement. 

Pâté  de  Carpes. 

Habillez  vos  carpes  ,  lardez-les  de  lardons 
d’anguilles  ,  alfaifonnez-les  de  bon  beurre  ,  fel  , 
poivre  ,  clous  ,  laurier  ,  mufcade  ;  faites  une 
abaiife  de  pâte  fine  de  la  longueur  de  vos  carpes 
que  vous  drefferez  deffus  ;  couvrez  d’une  autre 
abaiife ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuit  à 
demi  ,  mettez -y  un  verre  de  vin  blanc. 

Vous  pouvez  aulîi  farcir  vos  carpes ,  comme 
on  l’a  dit  à  l’article  de  la  carpe  farcie  ,  de  lai¬ 
tances ,  huitres ,  champignons ,  culs  d’artichaux, 
&  votre  pâté  étant  cuit ,  y  jetter  un  ragoût 
«d’huitres  ,  après  l’avoir  bien  dégrailfé.  Voyez  à 
l’article  Huître  ,  la  maniéré  de  faire  le  ragoût 
«d’huitres. 

Tourte  de  Carpe. 

Choiftlfez  une  bonne  carpe  &  l’écaillez;  dtez- 
en  les  oüies  &  la  fendez ,  coupez-la  par  tranches, 
faites  une  abaiife  d’un  demi  feuilletage  ,  foncez- 
en  une  tourtiere  ,  faites  un  lit  de  godiveau  d’an¬ 
guille  au  fond  ,  de  même  que  la  tourtp  d’an¬ 
guille  ;  alfaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices  , 
un  peu  de  fines  herbes  ;  mettez  votre  carpe  de£ 
lus  avec  même  affaifonnement ,  avec  un  peu  de 
beurre  frais  par-delfus  à  proportion  du  refte  ; 
couvrez  d’une  abaiife  de  même  pâte  avec  une 
bordure  ,  frotez-la  d’un  oeuf  battu  ,  &  mettez 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  votre 
tourte  eft  cuite  ,  découvrez-la  ,  &  après  l’avoir 
bien  dégrailfée  ,  jettez-y  un  ragoût  de  laitance  , 
recouvrez  &  lervez  chaudement.  (  Voyez  au  mot 
Laitance ,  l’article  ragoût  de  Laitance.  ) 

Tourte  de  Hachis  de  Carpes. 

Faites  un  hachis  de  carpes  ,  préparez  une 
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àbaiiïe  de  feuilletage  ,  foncez-en  une  tourtière  ^ 
mettez  le  hachis  dedans  ;  couvrez  d’une  abaifle 
de  même  pâte  ,  une  bordure  autour  ,  frotez. 
d’un  œuf  battu  ,  &  mettez  cuire  au  four  ou  (ous 
un, couvercle  ;  cuite  ,  dreliez  dans  un  plat  & 
fervez  chaudement. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  ,  les 
effets  que  peut  produire  la  carpe  différemment 
apprêtée. 

CARRE’  DE  MOUTON.  Il  y  a  différentes 
maniérés  d’apprêter  le  carré  de  mouton  :  voici  la 
plus  ordinaire. 

Carré  pour  Hors -d’œuvres. 

On  le  fert  fi  l’on  veut  pour  Hors  -  d’œuvres  ; 
pôur  cela  on  le  pique  de  perfil  ,  &  on  le  fait 
cuire  à  la  broche  ;  quand  il  eft  cuit  on  le  fert 
avec  jus  de  citron  &  jus  de  mouton, après  l’avoir 
panné  de  mie  de  pain  avec  fcl  &  poivre. 

-  Autre  façon. 

Faites -le  cuire  dans  un  pot  ;  quand  il  cfi  cuit  9 
trempez-le  dans  une  pâte  à  beignets,  faites-le 
frire  avec  lard  fondu;  frit  ,  fèrvez-le  avec  verjus 
de  grain  dans  le  tems ,  fel  &  poivre  blanc. 

Carré  de  Mouton  en  Entrée. 

Faites-le  griller  coupé  en  côtelettes ,  trempez- 
îes  dans  du  beurre  frais  fondu ,  fel ,  poivre  ,  per¬ 
fil  ,  ciboules  ,  champignons  .  le  tout  haché  ;  pan- 
nez  les  côtelettes  de  mie  de  pain  ;  cela  fait, 
mettez-les  fur  le  gril  ;  pendant  qu’elles  cuifent, 
arrofèz-les  avec  un  peu  de  beurre  ,  afin  qu’elles 
ne  foient  pas  féches ,  &  fervez  à  fec. 

Carré  de  Mouton  en  Terrine  ,  a  l’Angloife  aux 
Lentilles. 

Coupez-Ie  en  côtelettes ,  faitcs-les  cuire  avec 
bon  bouillon,  très-peu  de  fel ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,•  faites  auffi  cuire  un  litron  de  lentilles  à  la 
Reine  avec  du  bouillon.  Quand  elles  font 
cuites,  palfez-les  en  purée,  mettez  cette  purée 
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avec  les  côtelettes  de  mouton  cuites  &  leurs  a£ 
faifonnemens.  Si  votre  coulis  eft  trop  clair  9 
faites-le  réduire  furie  feu;  prenez  enfuite  une 
terrine  propre  à  fervir  fur  table ,  &  qui  fouffre  le 
feu,  mettez  les  côtelettes  dedans  avec  la  moitié 
du  coulis  ,  &  couvrez  avec  de  la  mie  de  pain 
grillée  d’un  côté  ;  mettez  enfuite  votre  terrine 
dans  le  four  ,  où  vous  la  ferez  bouillir  pendant 
une  heure.  Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  met¬ 
tez  dedans  le  refte  de  votre  coulis. 

On  fert  encore  le  carré  de  mouton  de  plufieurs 
autres  façons  ;  cuit  à  ia  braife  avec  un  ragoût  ds 
petits  oignons» 

En  Haricot. 

Aux  Navets. 

Aux  Concombres. 

A  la  Chicorée. 


En  Tourte. 

Au  Gratin. 

A  la  Ravigotte. 


Avec  les  mêmes  Ragoûts. 


En  Auchepot. 

Glacé. 

A  la  broche  piqué 
de  petit  lard» 


A  ia  Poêle. 

En  Crepine. 
Aux  Oignons. 


Voyez  lôus  les  noms  particuliers ,  la  manier® 
de  faire  tous  ces  ragoûts. 

Carré  de  Mouton  a  la  Chirac. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  parez  8z 
defoffez  le  long  du  filet  ;  mettez-le  cuire  à  moi¬ 
tié  à  la  broche  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire  dans 
le  derrière  de  votre  marmite.  Quand  il  eft  bien 
moelleux  ,  vous  le  fervez  avec  un  ragoût  d’épi- 
nars  defTous. 

Pour  cela  faites  blanchir  des  épinars  nou¬ 
veaux  ,  paffez-les  au  beurre  après  les  avoir  pref- 
fës  fans  les  hacher  ,&  les  mouillez  avec  du  cou¬ 
lis.  Quand  ils  font  cuits  avec  bons  affaifon- 
Siemens ,  fervez  à  courte  faufie  fous  le  carré. 

Carré  de  Mouton  à  l'Eau  de-vie  aux  Marrons. 

Prenez  un  carré  de  mouton  mortifié, coupez  îa 
chair  en  morceaux  comme  des  noix  ,iardez-les 
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«Je  lard  &  de  jambon  ;  paiïez-les  dans  une  caf- 
ferole  avec  de  l’huile  ,  mettez  enfuite  un  verre 
d’eau-de-vie  ;  mettez-y  le  feu  avec  du  papier  , 
remuez  toujours  le  feu  jufqu’à  ce  que  l’eau-de- 
vie  foit  éteinte;moüillez  après  avec  du  bouillon, 
un  peu  de  rédudion,  du  coulis ,  ajoutez- y  cham* 
pignons,  truffes,  ris  de  veau  blanchis  ,  un  bou¬ 
quet  ,  bons  atfaifonnemens ,  faites  cuire  à  petit 
feu  )  &  dégrailfez.  Quand  il  eft  cuit  preffez-y 
un  jus  de  citron. 

Pelez  des  marons  ,  faites-Ies  cuire  dans  du 
bouillon  &  du  fel.  Quand  ils  font  cuits,  retirez- 
les  &  les  faites  chauffer  dans  le  ragoût  ;  drelïez 
le  mouton  dans  le  milieu  d’un  plat ,  le  ragoût 
autour  ,  les  marons  en  cordons  fur  les  bords  ,  la 
fauffe  par  deffus. 

Carré  de  Mouton  frit. 

Faites  cuire  votre  carré  au  pot  ;  ôtez -en  la 
peau,  trempez  le  dans  une  pâte  à  beignets; 
faites-le  frire  dans  du  fain-doux  ,  lard  fondu  ou 
beurre  affiné  ,  &  fervez  avec  verjus  pour  fa ulîe» 
fel  &  poivre  blanc. 

CASSE-MUSEAUX.  Efpcce -de  pâtifîerïe  : 
voici  la  maniéré  d’en  faire. 

Prenez  des  morceaux  de  moelle  de  bœuf  qui 
foient  de  la  longueur  d’un  pouce  ou  environ  ; 
échaudez-les  dans  de  l’eau  prefque  boitillante  , 
tirez-les  enfuite  avec  une  cuiller  percée,  égout- 
tez-les  un  peu  ;  arrangez-les  fur  une  table  ,  pou- 
drez-ies  le  plus  que  vous  pourrez  de  fucre  ;  af~ 
faifonnezavec  un  peu  d’épice  falée,  ou  d’un  peu 
de  fel  ou  decanelieen  poudre. 

Cela  fait,dreffez  promptement  de  petites  abaif- 
fes  de  pâte  feuilletée  bien  mince;  garnirez  un  des 
bouts  d’un  morceau  de  moelle  qui  foit  de  la 
longueur  d’un  pouce  ,  &  s’il  eft  befoin  ,  ajoutez- 
y  un  morceau  de  fucre  affaifonné  comme  on 
vient  de  le  dire,  puis  vous  renverferez  fur  cette 
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moelle;  mouillez  un  peu  les  bords  delà  pâte,’ 
afin  que  vous  puiffiez  les  joindre  l’un  à  l’autre 
plus  facilement. 

Vos  cafTemufeaux  faits  ,  faites-les  frire  dans 
du  beurre  ou  dans  dufàin-doux  ,  &  ne  les  vuideZ 
pas  en  retournant.  Quand  ils  feront  frits  ,  ti- 
rez-les  de  la  friture  avec  une  cuiller  percée  » 
puis  poudrez-les  de  fucre  ,  &  lervez. 

Autre  façon. 

Prenez  du  fromage  mou  ,  non  écrémé ,  qui 
foit  frais  fait  ,  ou  bien  du  lait  caillé  &  du  fro¬ 
mage  fec  découpé  bien,  menu  ,  des  oeufs  crus  , 
un  peu  de  farine  fine  ,  ou  plutôt  un  peu  de  crème 
de  pâtifiier,  de  raifins  de  Corinthe,  de  pigeons  , 
&  de  lucre  affaifonné  d’épice  falée,  ou  feulement 
de  l’épice  falée.  Vous  pouvez  auffi  y  mettre  un 
peu  de  viande  cuite  qui  foit  hachée  bien  menu  ; 
mêlez  enfemble  toutes  ces  chofes  ,  faites  -  en 
comme  une  farce  ,  ajoutez-y  un  peu  de  lait  ; 
que  votre  farce  foit  un  peu  coulante;  renfer¬ 
mez  de  cette  farce  dans  de  petites  abaiffes  de 
feuilletage  ,  &  faites-en  des  cafTemufeaux  que 
vous  ferez  frire  dans  du  beurre  ou  dufàin-doux, 
puis  vous  les  poudrerez  de  fucre  ,  fi  vous  le  ju¬ 
gez  à  propos. 

Voyez  aux  articles  Tâte  &  Pâtifferie  ,  les  ef¬ 
fets  que  peuvent  produire  dans  diflférens  tem- 
péramens ,  les  cafîe-mufeaux. 

CASSEROLE  ,  Ænea  'paropfis  ,  uflenfile  de 
cuifine  ,  efpece  de  bafiin  profond,  fait  ordinai¬ 
rement  de  cuivre  rouge  ,  ou  jaune  ,  bien  étamé 
en  dedans  ,  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  ra¬ 
goûts. 

CASSEROLE  ,  Panis  fartas  in  œneâ  paropiji 
co£lus.  Pain  farci  &  cuit  dans  une  cafferole  avec 
les  aflaifonnemens  convenables.  Voici  la  manié¬ 
ré  d’apprêter  ce  ragoût. 

Prenez  un  pain  mollet  dont  la  croûte  foit 
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bien  dorée,  percez  le  par-deiTous,ôtez-en  la  mie 
ayez  un  bon  hachis  de  poulets  rôtis ,  ou  d’au¬ 
tres  volailles  qui  fiaient  cuites  >  paflez  le  à  la  ca£ 
ferole  ,  avec  bon  jus  ,  comme  fi  e’étoit  pour 
faire  un  hachis ,  fel  ,  poivre  &  autres  aflaifon- 
nemens.  Emplilfez-en  votre  pain  à  moitié  avec 
une  cuiller  à  bouche  ,  après  l’avoir  fait  fécher 
à  l’air  du  feu  du  côté  de  la  mie ,  ajoutez  à  ce  ha¬ 
chis  quelques  petites  croûtes  de  pain  par  mor¬ 
ceaux  ,  après  quoi  achevez  d’emplir  votre  pain 
de  hachis  &  puis  de  croûtes. 

Cela  fait,  prenez  une  caiTerole  à  peu  près  de 
la  grandeur  de  votre  pain  ,  garniifez-le  fond  de 
bardes  de  lard,  fur  lefquelles  vous  poferez  la 
partie  du  pain  par  où  il  a  été  farci ,  laiUez-le 
mitonner  avec  bon  jus  :  mais  qu’il  ne  foit  pas 
trop  preffé  ,  ni  trop  mitonné  ,  afin  qu’il  demeu¬ 
re  entier. 

Quand  il  fera  cuit ,  verfez-le  adroitement  fur 
un  plat ,  ôtez-les  bardes  ,  égouttez  un  peu  de  la 
graille  ,  &  couvrez  le  pain  d’un  ragoût  de  ris 
de  veau ,  culs  d’artichaux  ,  truffes,  &  pointes 
d’afperges  autour  fi  c’efl  la  faifon.  Ce  pain  ainfî 
apprêté  le  fert  pour  Entrée  &  pour  Potage. 

Cajferole  au  Parmefan. 

Après  avoir  préparé  le  pain ,  comme  on  vient 
de  le  dire,  on  met  dedans  un  peu  de  Parmefan  , 
râpé;  &  quand  on  a  drefie  le  pain  dans  un  plat , 
on  le  poudre  encore  du  même  fromage  dont  oit 
l’a  farci ,  on  lui  fait  prendre  couleur  au  four  , 
puis  on  le  garnit  tout  autour  d’un  ragoût.  Cette 
caflerole  fe  fert  pour  Hors-d’œuvres  ou  pour  En¬ 
trées. 

On  peut  employer  d’autre  fromage  que  le 
Parmefan,  pourvû  qu’il  foit  bon. 

CaJJerole  aux  ris  de  Veau. 

Faites  cuire  vos  ris  ;  prenez  champignons  , 

truites ,  morilles  >  crêtes  de  coq  &  culs  dard-; 
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chaux  ,  faites  du  tout  un  bon  ragoût  ;  emplit 
fez  de  ris  ie  pain  que  vous  ferez  cuire  dans  une 
cafferole  ,  comme  il  a  été  dit. 

Vous  pouvez  ,  Ci  vous  voulez  ,  farcir  les  crê¬ 
tes  &  les  morilles  avec  un  hachis  fait  de  blanc  de 
volailles  ,  &  les  faites  cuire  à  part  ,  puis  mettez 
cela  dans  le  ragoût. 

Le  pain  étant  cuit  ainfî ,  fert  pour  potage  , 
c’eft  pourquoi  on  le  drelfe  dans  un  plat  ,  &  h  l’on 
a  quelque  volaille  pour  mettre  autour,  on  les 
range  dans  le  plat ,  puis  on  y  met-  le  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  &  par-defilis  un  bon  jus  ;  on  lui  fait 
prendre  couleur  au  four,  puis  on  le  fert  chau¬ 
dement. 

Au  défaut  de  volaille  on  peut  fefervir  d’une 
queue  de  mouton  qu’on  range  fur  le  plat  &  qu’on 
couvre  de  ris  de  veau  bien  épais  &  pannés  ainlî 
que  la  queue. 

Cajjerole  au  ris. 

Faites  cuire  votre  ris  dans  une  marmite;  fai¬ 
tes  un  ragoût  de  champignons,  truffes  ,  moril¬ 
les  ,  culs  d’artichaux  ,  crêtes  de  coq.  (  Vous  pou¬ 
vez  ,  fi  vous  voulez  ,  farcir  les  crêtes  &  les  mo¬ 
rilles  ,  les  faire  cuire  à  part  ,  &  les  jetter  enfui- 
te  dans  votre  ragoût.  )  Voyez  Crêtes  farcies  & 
Morilles  farcies. 

Faites  une  effence  de  deux  ou  trois  gouffes 
d’ail  ,  de  bafiiic  ,  de  clous  de  girofle  ,  &  du  vin  , 
faifant  boüiliir  enfemble  ,  pallez  le  enfuite  dans 
une  étamine  &  le  mettez  dans  votre  ragoût. 

Si  vous  avez  quelque  poularde,  gibier  ou  vo¬ 
laille  à  fervir  fur  votre  foupe  ,  rangez-le  dans 
le  plat ,  mettez- y  après  votre  ragoût,  &  le  cou¬ 
vrez  de  ris  proprement,  par-deffus  un  peu  de 
grailTe  pour  le  rendre  bien  uni,  faites-lui  prendre 
couleur  en  le  mettant  dans  le  four ,  &  fervez 
*  chaudement 
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Si  vous  n’avez  point  de  volaille  ,  mais  feu¬ 
lement  quelque  belle  queue  de  mouton  bouil¬ 
lie  ,  rangez-la  de  même  dans  votre  plat,  quand 
elle  fera  bien  cuite,  &  la  couvrez  de  ris  bien 
épais ,  &  panez-la  ,  ou  bien  dorez  la  avec  de  la 
graiiie  &  du  lard  &  un  peu  de  chapelure  de  pain 
pour  lui  donner  couleur. 

On  met  encore  des  poiffons  en  cafferole. 
Voyez  au  mot  Saumon ,  queue  de  faumon  en 
cafferole  :  cette  maniéré  peut  s’étendre  aux  au¬ 
tres  poiffons  apprêtés  ainfi. 

Voyez  au  mot  Ragoût  ,  à  qui  conviennent 
les  viandes  ainfi  déguifées. 

CASSONADE,  ou  canonnade ,  Saccarum 
nondum  expurgatum  ,  fucre  en  poudre  ou  en  gros 
morceaux  qui  n’a  pas  eu  fa  derniere  prépara¬ 
tion  par  laquelle  on  le  durcit  ,  &  on  le  met  en 
pain. 

La  caffonade  qu’on  appelle  encore  mofcoiia- 
de  ,  aies  mêmes  propriétés  que  le  fucre.  Voyez 
au  mot  Sucre.  La  caltonade  fucre  davantage  que 
le  fucre  en  pain  ,  car  étant  plus  chargée  de  par¬ 
ties  vifqueufes  &  gluantes  que  les  clarifications 
re itérées  ont  enlevé  dans  le  fucre  en  pain  ,  el¬ 
le  demeure  plus  long-tems  attachée  aux  fibres 
de  la  langue  ,  &  y  fait  une  impreflion  plus  lon- 
gue. 

On  remarque  encore  que  les  fÿrops&  les  con¬ 
fitures  faites  avec  la  caftonnade  Ce  candiffent 
moins  que  celles  qui  font  faites  avec  le  fucre 
clarifié,  parce  que  les  parties  graiffeufes  de  la 
canonnade  empêchent  la  criftallifation.  Voyçz 
l’article  Sucre. 

Caftrole. 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  &  la  faites  cuire  à  la  braife.  Quand  elle  eiî 
cuite  &  bien  égouttée  ,  dreffez-la  fur  un  plat  \ 
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mettez  tout  autour  de  cette  viande  du  ris  à  moi¬ 
tié  cuit  ,  avec  de  bon  bouillon  bien  nourri  avec 
du  laid  :  verfez  par-defius  du  lard  fondu  ;  unifi- 
fez-ie  avec  un  couteau  que  cela  foit  bien  rond. 
Faites  cuire  au  four  bien  chaud  ,  afin  que  la  croû¬ 
te  foie  dorée  &  croquante  ,  &  fervez  ainfi,  àfec 
après  avoir  égoutté  la  graifle. 

CELERI,  Apium  Macedontcum.  Le  céleri  n’eft 
autre  choie  que  de  l’âche  cultivée  qu’on  a  ren¬ 
du  blanche  &  d’un  goû.t  plus  agréable  en  la  liant 
quand  el.e  eft  montée  à  une  certaine  hauteur, 
&  en  l’entourant  de  fable  ou  de  terre.  L’âche  eft 
une  plant;  haute  d’environ  un  pié  &  demi,  dont 
la  tige  eft  grolTe  ,  canelée,  creufe,  fort  verte  , 
5c  jette  des  feuilles  très -vertes  aufii ,  qui  l’ont 
grande.,  &  luifantes,  découpées ,  &  remplies  d’un 
Luc  très -acre  qui  a  une  odeur  allez  forte. 

Le  céleri  fie  mange  ordinairement  crû  avec 
le  poivre  &  fiel  ;  on  y  joint  l’huile  &  le  vinaigre  , 
fi  l'on  veut,  &  il  eft  alors  plus  lain  ;  car  cette 
plinte  eft  fort  diurétique,  Si  conféquemment  fort 
déféchante.  Cette  qualité  diurétique  du  céleri  lui 
vient  d’un  fiel  acid;  tartareux  qu’il  renferme  ,  ce 
qui  le  rend  en  même  tems  flatueux  &  très-indige£ 
te.  On  le  mange  aufii  en  rémoulade. 

Ragoût  de  Céleri. 

Prenez  des  piés  de  céleri-  bien  épluchés ,  fai- 
tes-les  cuire  dans  une  eau  blanche,  prelfez-les 
enfuite ,  &  les  mettez  cuire  dans  une  caflerole 
avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  & 
faites  mitonnera  petit  feu.  Ltant  cuits ,  liez-les 
fur  un  foyrneau  avec  un  peu  de  beurre  frais  ma¬ 
nié  de  tant  foit  peu  de  farine  ,  8c  remuez  tou¬ 
jours  la  cafferole. 

Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointe  de 
vinaigre,  qu’il  ne  foit  point  trop  lié.;  fervez-le 
pour  un  plat  d’Entremets ,  &  pour  toutes  fortes 
d’Entrées  de  céleri. 

ÇrèmeA 
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Crème  au  Celeri. 

Mettez,  deux  piés  de  céleri  bien  lavé*  dans 
une  cafferble  avec  un  demi  -  fetier  d  eau  ;  faites— 
les  bouillir  un  quart  d’heure,  paffcz-Ies  au  ta¬ 
mis  ,  mettez  l’eau  dans  une  calferole  avec  une 
pinte  de  crème,  un  quarteron  de  fucr'fc,  des  zeftes 
de  citron  verd  ,  de  la  coriandre,  yn  peu  de  ca- 
nelle  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange;  faites  bouil¬ 
lir  votre  crème  jufqu’a  ce  qu’elle  foit  réduite  a 
moitié  ;  laiflez-la  refroidir  jufqu’a  ce  qu’elle  foie 
un  peu  plus  que  tiede.  Mettez-y  des  gifiers  trem¬ 
pés  quelque  tems  dans  l’eau  &  bien  laves ,  ha- 
chez-les  &  les  palTez  avec  votre  crème  dans  une? 
ferviette.  Mettez  un  plat  fufla  cendre  chaude  „ 
verfez  votre  crème  dedans  ;  couvrez-la  d’un  au¬ 
tre  plat  ,  de  la  cendre  chaude  deffus  ;  quand  vo¬ 
tre  crème  eft  prife  ,  mettez-la  refroidir  fur  de  la 
glace ,  &  fervez. 

CERCIFIS,  on  fe  fert  de  deux  efpeces  de  cerct- 
fis  parmi  les  alimens  ,  la  première  eft  la  racine 
d’une  efpece  de  barbe  de  bouc  ,  la  fécondé  eft: 
la  racine  de  Icorfonnaire ,  vulgairement  cercifî 
d’Efpagne. 

On  doit  choifir  l’une  &  l’autre  tendres ,  faciles 
à  rompre,  charnues,  fucculentes  &  d’un  gouc 
doux  Si  agréable. 

Ces  racines  bien  cuites  font  des  alimens  aftex 
falutaires  ,  &  qui  ne  produifent  de  mauvais  ef¬ 
fets  qu’autant  que  l’on  en  ufe  immodérément. 
Elles  conviennent  en  tout  tems  ,  à  toutesfortes 
d’âge  &  de  tempérament. 

Les  cercifis  d’Efpagne  ainfi  nommés  à  caufè 
de  leur  première  origine,  ou  parce  qu’ils  y  vien¬ 
nent  fans  culture  dans  plufîeurs  endroits  ,  ont 
un  goût  plus  agréable  &  plus  relevé  que  les  au¬ 
tres  ,  apparemment  parce  que  leurs  principes 
font  plus  volatils  &  plus  éxaltés. 

De  toutes  les  racines  que  l’on  mange  en  cars* 

C  £ 
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me  ,1a  meilleure,  dit  M.  Andry ,  eft  le  cercîff 
d’E  fpagne  ou  la  fcorfonnaire.  Elle  fe  digéré  fa¬ 
cilement  pourvu  qu’elle  foit  bien  cuite*,  &  qu’au- 
paravant  elle  ait  été  ramollie  dans  l’eau  ,  elle 
contient  un  fel  âcre  volatil,  &  une  huile  vola- 
îile  ,  qui  la  rendent  diaphorétique  ,  &  par  con- 
iéquent  propre  contre  la  coagulation  des  Eues 
&  l’engourdiiTement  des  efprits  animaux. 

La  maniéré  ordinaire  de  la  préparer  eft  de  fa 
faire  bouillir  ,  &  enfuite  de  l’affaifonner  avec  la 
crème  ou  le  beurre. 

Quelques-uns  la  font  frire  couverte  de  fari- 
Be  ou  de  pâte  ,  mais  elle  eft  plus  faine  de  la 
première  façon. 

On  mange  auffi  les  cercifîs  au  vinaigre  &  à 
l’Huile  ,  mais  cuits  auparavant  dans  l’eau,  &  ils 
aie  font  point  mal  lai  ns  de  cette  maniéré. 

CERF,  Ctrvus ,  le  mâle  de  la  biche.  Il  eft 
inutile  de  donner  la  defeription  d’un  animal  auf¬ 
fi  connu.  La  chair  de  cet  animal  paffe  pour  ap¬ 
procher  beaucoup  de  celle  du  bœuf.  Les  per- 
ibnnes  de  qualité  qui  aiment  la  chaffe  mangent 
fbuvent  de  la  chair  ne  cerf,  ainfi  que  de  celle  du 
daim  :  elle  eft:  beaucoup  plus  humeâante  ,  plus 
tendre,,  plus  délicate,  plus  facile  à  digérer  » 
d’un  goût  plus  agréable  &  moins  mal  faine. 

La  chair  de  cerf  que  l’on  tue  au  mois  d’Août 
Si  de  Septembre  que  cet  animal  eft  en  rut ,  eft 
défagréable  &  d’une  odeur  forte  }  approchante 
de  celle  de  la  chevre. 

l.orfque  le  cerf eft  vieux  ,  la  chair  n'en  vauC 
rien ,  parce  qu’elle  eft  féche  ,  de  difficile  digef- 
tion.-.qu’elle  caufe  des  obftruélions, engendre  delà 
bile  notre ,  &  difpofe  le  corps  aux  fîevres.  Com¬ 
me  elle  fe  digéré  difficilement, elle  dérange  l’efto* 
mac  de  ceux  qui  font  d  un  tempérament  foible  «, , 

caufè  plufieurs  défordres  dans  leurs  inteftins. 

La  chair  de  cerf  convient  en  tout  tenu  aux 
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jeunes  gens  bilieux  qui  ont  un  eftomac  fort  & 
robufte ,  &  qui  font  accoutumés  à  un  grand 
exercice  de  corps  ,  mais  les  vieillards  &  les  per- 
Tonnes  d'un  tempérament  mélancolique  doi~ 
vent  s’en  abftenir. 

Le  cerf,  dit,  M.  Lemery  ,  efl  d’un  tempéra— 
ment  fec  &  mélancolique ,  ainfi  plus  il  eft  jeune 
&  plus  fa  chair  eft  falutaire  ,  parce  qu’elle  efë 
alors  plus  humide  ,  plus  tempérée  &  plus  pro¬ 
pre  à  produire  de  bons  effets ,  c’eft  pourquoi  Lu»- 
fage  de  la  chair  de  cette  animal  eft  plus  conve¬ 
nable  pour  la  fanté  dans  le  tems  qu’il  tete  encore 
que  dans  tout  autre.  11  y  a  des  gens  qui  n’atten¬ 
dent  pas  ce  tems-là  pour  le  manger  ,  ils  le  vont 
chercher  jufque  dans  les  entrailles  de  fa  mere , 
dont  ils  coupent  le  ventre  pour  avoir  le  petit 
qu’ils  mangent  enfuite  avec  délice.  Mais  je  fuis 
perfuadé ,  continué  le  meme  Auteur ,  qu’il  eft  era 
cet  état  plus  propres  produire  de  mauvais  effets- 
que  de  bons ,  parce  qu’il  eft  encore  trop  vifqueux 
&  chargé  d’humidités  fuperflues. 

On  feroit  bien  ,  ajoute  encore  M.  Lemery  r 
de  n’employer  le  cerf  parmi  les  alimens  que  ju£- 
qu’à  l’âge  de  trois  ans  parce  qu’après  ce  tems 
chair  commence  à  être  pelante  fur  l’eftomac  8c- 
cifficile  à  digérer.  Cependant  quand  il  a  été  châ— 
îré  quelque  tems  après  qu’il  eft  venu  au  monde  v 
la  chair ,  outre  qu’e.le  eft  dans  la  fuite  plus  dé¬ 
licate  &  plus  agréable  au  goût ,  eft  encore  plus* 
tempérée  ,  plus  tendre ,  plus  aifée  à  digérer  SC- 
des  plus  falutaire. 

On  apprête  la  chair  du  cerf  de  plufeurs  ma¬ 
niéré  ;  on  la  fait  rôtir  ou  bouillir  ;  on  en  faicr- 
pâtés  &c. 

Cerf  rôti  à  la  broche ,  a  ÿ.  Botirguignone. 

Larder-la  longe  ou  l’épaule  de  gros  lard  a £~- 
faifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  clous  pilés  £ 
ifaues-la  tremper  pendant  trois  ou  quatre  heures 
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dans  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  fèl,  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes  un  morceau  de  citron  verd  ,  frois  ou 
quatre  feuilles  de  laurier  ;  faites- la  rôtir  enfuite 
à  la  broche  en  l’arrofant  de  fa  marinade.  Etant 
cuite  ,  mettez-la  dans  Ion  dégoût ,  avec  un  bon 
coulis  pour  lier  la  jfauffe  ,  câpres,  vinaigre,  ou 
jus  de  citron  &  poivre  blanc  en  fervant. 

L’on  fert  de  meme  le  clievreüil,  la  biche  ,  le 
<dain  &  le  faon  de  Dain. 

Autre  manière. 

Piquez  bien  menu  la  longe  ou  l’épaule,  en- 
veloppez-la  de  papier  ,  faites-la  rôtir  à  la  bror 
che,  étant  cuite  ,  faites  une  fauffe  avec  un  bon 
coulis,  effence  de  jambon  ,  câpres  &  anchois 
&  un  filet  de  vinaigre  que  vous  mettrez  deflous 
en  fervant. 

Autre  maniéré. 

Faites  unelàufie  douce  ,  avec  un  verre  de  vï- 
ïiaigre  ,  lucre  ,  un  peu  de  fel  ,  trois  ou  quatre 
clous  entiers ,  canelle  &  un  peu  de  citron.  Vo¬ 
ire  morceau  de  cerf  étant  cuit  à  la  broche ,  fer-.- 
vez-le. 

Cerf  en  civet. 

Prenez  du  cerf,  coupez -le  par  morceaux» 
piquez-les  de  gros  lard  afiaifonné  de  fel  &  de 
poivre  :  paffez  -  le  à  la  calferole  avec  lard  fon¬ 
du  ;  empotez-le  enfuite  avec  du  bouillon  ,  du 
vin  blanc,  ou  rouge,  laurier  ,  citron  verd,  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  &  autres  affaifonnemens  ; 
îaiflez. mitonner  le  tout  enfemble. 

Etant  cuit  faire  frire  un  peu  de  farine  pour  lier 
îa  (attife  ,  ou  pour  mieux  faire,  liez-la  avec  un 
bon  coulis  &  un  filet  de  vinaigre,&  fervez'chau- 
#»al:ment. 

Le  chevreuil  &  la  biche  s’apprêtent  de  mê¬ 
me.  * 

Cerf  en  ragoût. 

Lardez  voire  morceau  de  cerf  de  gros  lard 
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Siffaifonné  de  fel  &  de  poivre  ,  paffez-Ieà  la  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  ,  mettez-le  cuire  avec  du 
bouillon  ou  eau  chaude  ,  deux  verres  de  vin 
blanc  ;  affaifonnez  de  fel  ,  mufcade ,  bouquet 
de  fines  herbes,  &c.  Laiffez-le  cuire  trois  ou  qua¬ 
tre  heures  ,  liez  la  faufle  avec  un  bon  coulis , 
&  fèrvez  chaudement,  après  avoir  mis  câpres 
&  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  fervir  de  la  même  maniéré  le 
da'm,  la  biche  &  le  chevreiiil. 

Pâté  de  Cerf. 

Marinez  votre  morceau  de  cerf,  lardez-le  de 
gros  lard  alfaifonne  de  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes 
Se  fines  épices  ;  faites  une  pâfe  bife  avec  farine 
de  feigle  ,  mettez  du  fel  &  un  peu  de  beurre» 
Dreflez  votre  pâté,  mettez-y  du  lard  pilé,  lau¬ 
rier^  bons  aifaifonnemens  ;  dorez  -  le  avec 
jaunes  d  œufs ,  faites  le  cuire  pendant  trois  ou 
quatre  heures  ;  il  faudra  le  percer  de  peur  qu’il 
ne  creve  ■>  Si  le  boucher  en  fortant  du  four. 

Le  pâté  de  fanglier  fe  fait  de  la  même  manié¬ 
ré  ainfi  que  celui  de  chevreuil  :  mais  il  ne  faut 
pas  1  affaifonner  fi  fort,  ni  le  laifler  cuire  fi  long- 
tems. 

Voyez  les  articles*  Ragoût  &  Pâté. 

Les  cornichons  ou  les  cornes  du  cerf  nouvel¬ 
lement  forties  ,  8c  encore  molles  &  tendres  fer¬ 
vent  beaucoup  parmi  les  alimens.  On  les  coupe 
par  tranches  ,  &  on  les  accommode  de  plufieurs 
façons  différentes. 

Gelee  de  cornes  de  cerf. 

Enfin  l’on  fait  de  la  gelée  avec  de  la  raclure 
des  grandes  cornes  de  cerf  que  l’on  fait  bouillir 
à  petit  feu,  dans  une  certaine  quantité  d’eau  „ 
jufqu’à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une  confiftan- 
ce  de  gelée  ;  après  cela  on  la  paffe,  &  l’on  ex¬ 
prime  fortement  le  marc;  enfuite  on  bat  un  blanc 
jà  œuf  avec  du  vin  blanc  Si  du  fuc  de  citron  ;  on  f 
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mêle  de  la  gelée  avec  autant  de  fucre  qu’îî  eif 
faut,  &  un  peu  de  canelle.  On  fait  bouillir  le 
tout  légèrement  ,  pour  clarifier  la  liqueur  que 
Ton  coule  de  nouveau  &  qu’on  lailfe  repofer„ 
Voyez  à  l’article  ,  Blanc-manger ,  blanc- man¬ 
ger  de  corne  de  cerf. 

Cette  gelée  eft  fort  nourrilfante  &  propre  à  ré-» 
tablir  les  forces, à  fortifier  l’eftomac  à  réfifterà  la: 
malignité  des  humeurs,  à  arrêter  les  diarrhées 
les  vomilfemens&  les  crachemens  de  fang 

CLRFEUIL  ,  chceroÿhillum  ,  ou  cerefolium  „ 
lierbe  qui  eif  toute  découpée  ,  d’un  verd  jaunâ¬ 
tre  ,  qui  contient  beaucoup  de  fuc  ,  &  dont  l’o¬ 
deur  réveille  &  réjouit  le  cerveau. 

Cette  herbe  renferme  une  huile  abondante» 
Un  fel  âcre  volatil  affez  piquant ,  qui  la  rend 
apéritive,  &  un  peu  de  phlegme. 

On  doit  choifir  le  cerfeuil  tendre ,  rempli  de 
fuc  ,  d’un  goût  &  d’une  odeur  agréables. 

La  principale  vertu  du  cerfeuil  confifte  dans  un 
fèl  effentiel  &  dans  quelques  principes  huileux  & 
exaltés  dont  il  eft  chargé  ,  &  qui  font  propres  à 
diffoudre&  à  atténuer. les  fucs  vifqueux  ^grofliers 
qu’ils  rencontrent  à  leur  pafiage  ,  à  ouvrir  le& 
glandes  rénales,  &  à  purifier  la  mafTe  du  fang  , 
en  l’entretenant  dans  une  jufte  fluidité,  &  en 
précipitant  &  chaftant  au  dehors  les  matières 
étrangères  qui  faifoient  obftacle  à  fon  mouve¬ 
ment  ;  il  convient  en  tout  tems  &  à  toute  forte  de 
îempéramens,&  ne  produit  aucuns  mauvais  effets. 

On  connoît  aflez-les  ufàges  auxquels  le 
feliil  eft  employé  dans  les  cuifines. 

Crème  de  Cerfeuil. 

Prenez  une  poignée  de  cerfeuil  bien  lavé 
maettez-le  dans  une  calferole  avec  de  l’eau  ,  fai-  . 
fes-le  bouillir  un  quart  d’heure  &  le  paffez  ata 
tamis;  remettez  l’eau  fur  le  feu  ,  faites-la  bouil¬ 
lit  &  réduire  à  deux  cuillerées  j  mettez-y  enluitfi- 
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ta  lie  chopine  de  crème,  un  demi-fetier  de  lait  ,, 
un  quarteron  de  lucre ,  une  écorce  de  citron 
verd  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange,  un  peu  de  co¬ 
riandre  :  faites  bouillir  le  tout  ,  une  demi-heure  , 
palTez  vorre  crème  au  tamis  :  délayez  dans  une 
cafierole  fïx  jaunes  d’œufs  avec  une  pincée  de 
farine  ;  délayez  dedans  la  crème  &  la  repaffez 
au  tamis,  faites  la  cuire  au  bain-marie.  Quand 
el!e  eif  cuite,  glacez  la  avec  du  fucre  &la  pel¬ 
le  rouge. 

CER 1  SE  ,  Cerarum.  Toutes  les  cerifes  en  gé¬ 
néral  font  flomacales  ,  apéritives  &  rafraichif- 
fantes;  elles  lâchent  le  ventre  ,  lurtout  quand  on 
les  mange  crues.  Il  y  en  a  qui  font  douces  & 
tendres  ,  i!  y  en  a  d’autres  qui  font  dures  &  af- 
tringentes.  Il  faut  préférer  les  premières  aux  fé¬ 
condés  ,  parc?  qu’elles  font  plus  faciles  à  di¬ 
gérer  ,  &  qu’elles  pafient  promptement  de  l’efi- 
tomac  dans  les  inteltins.  Les  eftomacs  bilieux 
s’accommoderoient  pourtant  beaucoup  mieux 
des  fécondés,  parce  qu’elles  fe  corrompent  plus 
difficilement ,  &  qu’elles  fortifient  l’effomac  par 
leur  vertu  aftringente  ;  mais  fi  l’on  en  fait  un 
ufage  immodéré,  &  que  les  fîtes  qu’elles  portent 
ne  le  digèrent  pas  facilement  avec  leur  fubP 
tance  r  elles  rempliront  le  corps  d’humeurs 
aq  u  eu  fies. 

Les  cerifes  les  plus  efiimées  font  celles  qui 
font  connues  fous  le  nom  de  cerifes  de  Mont- 
morancy. 

Il  y  a  plufieurs  efpèces  de  cerifes ,  des  rouges 
d’un  goût  aigrelet,  qu’on  appelle  vulgairement 
Agriotes  ,  &  qui  font  les  plus  communes  ;  en 
fécond  lieu  ,  des  rouges ,  blanches  ou  noires  , 
plus  grofies  que  les  précédentes  ,  &  d’une  chair 
plus  compafte  ;  on  les  appelle  Bigarreaux  on 
Guignes,  &  enfin  des  petites  ftuvages  noires  à 
longue  queue ,  d’un  lue  agréable ,  &  qui  îeir.s 
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en  noir  ou  en  purpurin  :  on  nomme  ces  der¬ 
nières  Merifes. 

On  doit  choifir  les  cerifes  mûres,  fur.cuîentes 9 
grofles  ,  bien  nourries,  &  d’un  bon  goût 

Les  cerifes  font  humeélantes  &  rafraîchiflantes, 
parce  qu’elles  contiennent  beaucoup  de  parties 
aqueufes  &  phlegmatiques ,  propres  à  calmer  le 
mouvement  impétueux  des  liqueurs. 

Elles  ôtent  la  foif ,  parce  que  ces  parties 
aqueufes  diffolvent  &  emportent  les  fels  âcres 
qui  la  caufoient. 

Elles  tiennent  le  ventre  libre  en  délayant  les 
humeurs  groflîeres  contenues  dans  les  inteftins  & 
les  chalTant  au  dehors. 

Comme  les  cerifes  font  d’une  fub  fiance  peu 
compaéle  &  peu  ferrée  en  fes  parties ,  elles  fe 
corrompent  aifément  dans  l’eftomac. 

Elles  contiennent  encore  un  fuc  un  peu  vif- 
queux  &  acide  ,  qui  picotant  les  parties  des  in¬ 
teftins  ,  &  s’y  raréfiant  par  la  chaleur  ,  excite 
des  coliques  &  des  vents. 

Les  cerifes  conviennent  dans  le  grand  chaud  * 
aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieillards  & 
les  perfonnes  phlegmatiques  doivent  s’en  abfe 
tenir.  , 

On  fait  fécher  les  cerifes  pour  les  garder  plus 
long-tems  ;  on  les  met  pour  cela  fur  une  claie 
dans  un  four  modérément  chaud  ;  mais  pour-lors 
elles  refierrent ,  parce  qu’elles  font  dépourvue? 
de  la  qualité  de  phlegme  qui  les  rendoit  émol¬ 
lientes. 

On  fait  avec  ces  cerifes  des  confitures  fort 
agréables  ,  qui  humectent  &  rafraîchi  fient  beau¬ 
coup  ,  &  qui  peuvent  même  convenir  aux  fé- 
bricitans. 

Cerifes  liquides  &  fans  noyaux. 

Choififfez  les  plus  belles  cerifes  bien  mures  £ 
êiez  en  les  queues  &  les  noyaux  *  faites-  cuire 
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du  (ucre  à  fbufflé  ,  &  y  mettez  vos  cerifes  ; 
faites-les  bouillir  à  grand  feu  &  les  écumez  foi- 
gneufement ;  ôtez-les  enfuite  de  defïus  le  feu 
&  les  laiffez  refroidir  ,  remettez-les  encore  fur 
le  feu  ,  faites-les  une  fécondé  fois  boliillir  à 
gros  bouillon  ;  ôtez-  les  après  &  les  remuez  s’il 
en  eft  befoin  ;  fervez-les  dans  des  pots  6c  les 
couvrez  bien  quand  elles  feront  refroidies. 

Auire  façon. 

Prenez  des  cerifes  bien  choifies ,  rognez-en 
les  queues  ,  ôtez-en  les  noyaux;  prenez  autant 
pelant  de  fucre  que  de  fruit  ;  faites  cuire  votre 
fucre  à  foufiflé,  mettez-y  vos  cerifes  auxquelles 
vous  ferez  prendre  dix  ou  douze  boitillons  cou¬ 
verts;  écumez-le;  bien  pour  les  remettre  après 
fur  le  feu  ,  &  quand  elles  auront  pris  encore  un 
bouillon  couvert,  vous  les  tirerez. 

Si  vous  voulez  leur  donner  une  belle  couleur, 
vous  y  mêlerez  du  lirop  de  grofeille  ,  &  fi  vous 
les  aimez  avec  le  goût  de  framboife  ,  vous  y  en 
mettrez  en  les  confifant. 

Cerifes  tirées  au  fec. 

Vos  cerifes  confites ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  portez-les  à  l’étuve  dans  leur  terrine  où 
vous  les  laifferez  jufqu’au  lendemain  matin  ,  que 
vous  les  égoutterez  fur  une  paffoiYe,  après  quoi 
vous  les  drefferc-z  fur  des  ardoifes  rangées  dans 
l’étuve  fur  des  tablettes  ;  poudrez  vos  cerifes 
de  fucre  ,  elles  en  feront  plus  belles. 

Cerifes  confites  •promptement  &  fans  façon. 

Prenez  quatre  livres  de  cerifes ,  &  pour  les 
bien  garder  mettez  parmi  ce  s  cerifes  quatre 
livres  de  fucre  concaffé  le  plus  menu  que  vous 
pourrez  ;  jettez  par  dédits  un  verre  d’eau  ,  de 
peur  que  votre  fucre  ne  s’attache  au  fond  de  la 
poele,  puis  vous  les  poufferez  à  bon  feu  égal ,  & 
remuerez  votre  poele  une  ou  deux  fois ,  afin 
que  la  ceri.e  fe  recouvre  de  fa  peau  ,  jufqu’à  ce 
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que  le  firop  foit  Fait  ;  faîtes  que  votre  feu  ne 
foit  point  négligé  ,  afin  que  vos  confitures  ne 
ianguiffent  pas  ,  parce  qu’elles  noirciroient  St 
n’auroient  pas  un  bel  œil.  Prenez  garde  furtout 
à  la  cuiffon.  Si  vous  vouiez  vous  pouvez  les 
faire  de  même  au  fucre  cuit  à  la  plume  ;  c’eft  1* 
même  cliofe. 

Compotes  de  Cerifes. 

Prenez  de  belles  cerifes, coupez- leur  la  queue  a 
moitié;mettez  fondre  votre  fucre  dans  un  poêlon 
avec  fort  peu  d’eau,  parce  que  ce  fruit  en  rend 
affez  de  lui-même  ;  le  fucre  fondu  ,  jettez-y  vos 
cerifes ,  laiffez-leur  prendre  plusieurs  bouillons, 
écumez  -  les  bien  jufqu’à  ce  que  les  cerifes 
deviennent  molettes  ,  &  qu’elles  ayent  pris 
lucre  ;  tirez-les  enfuite  de  deffus  le  feu  , laiflez- 
les  refroidir  &  fervez. 

Gelée  de  Cerifes. 

Préparez  vos  cerifes  comme  G  vous  vouliez 
les  confire;  mettez  du  fucre  à  perlé,  faites  boiiil- 
lir  le  tout  jufqu’i  ce  qu’il  foit  réduit  à  cette  cuif¬ 
fon  ;  enfuite  paflez-ie  au  tamis  &  l’empotez: il 
faut  autant  pelant  de  fucre  que  de  fruit. 

Autre  façon. 

Ou  bien  prenez  des  cerifes  bien  mures ,  tirez- 
en  le  jus  en  les  preffant  à  travers  un  linge  ;  pre¬ 
nez  autant  pefant  de  fucre  à  caffé  que  de  jus  ; 
mêlez  le  tout,  faites  bien  bouillir  ,  ayez  foin  de 
bien  éeumer  ;  laiffez  cuire  jufqu’entre  lifle  & 
perlé  ,  qui  eft  la  cuilfon  de  cette  gelée  ;  drelfez- 
la  après  dans  des  pots  bien  nets  &  bien  lavés. 

Pâte  de  Cerife. 

ChoifilTez  les  plus  grofîes  &  les  plus  belles, 
otez-en  le  noyau  ,  faites-les  bouillir  avec  de 
l’eau  qui  doit  y  être  en  petite  quantité  ;  faites- 
les  enfuite  égoutter  dans  une  palïbire  à  petits 
trous.®  mettez  4efü us  un  vaifTeaupour  recevoir 
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ce  qui  tombe  à  melure  que  vous  prefTez  &  re¬ 
muer  vos  cerifes. 

Le  tout  étant  paffé  ,  vous  le  mettez  dans  un 
poêlon  ou  badin  bien  net  ,  &  ie  faites  fécher  a 
petit  feu  ,  le  remuant  toujours  avec  la  fpatule 
au  fond  &  dans  le  tour,  crainte  qu’il  ne  brûle, 
jufqu’à  ce  qu’on  s’apperqoive  que  les  cerifes 
commencent  à  fécher,  ce  que  vous  reconnoitrez 
quand  elles  ne  tiendront  plus  au  poêlon  ;  mettez- 
y  enfuite  une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de 
Lucre  en  poudre  ,  &  mêlez  le  tout  enfemble, 
après  quoi  vous  étendrez  votre  pâte  fur  des  ar- 
doifes  en  telle  forme  que  vous  voudrez  ,  &  la 
ferez  fécher  à  l’étuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  fucre  en  poudre  ,  il 
eft  mieux  de  le  faire  cuire  à  cafte  ,  &  l'incorpo¬ 
rer  dans  votre  marmelade. 

Maniéré  de  blanchir  les  Cerifes  &  autres  fruits. 

Prenez  un  blanc  d’oeuf  ou  deux  battus  avec  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange,  jettez-les  dans  un  plat 
ou  dans  une  terrine  avec  du  fucre  en  poudre,  & 
lorfqu’elles  feront  couvertes  de  fucre  ,  vous  les 
mettrez  fur  un  papier  &  fur  un  tamis  ou  cor¬ 
beilles  ,  puis  vous  les  expoferez  au  foleil  ou  bien 
devant  un  feu  clair  ,  enforte  qu’elles  fentent  feu¬ 
lement  la  chaleur  de  loin  ,  afin  qu’elles  fe 
pui  fient  fécher. 

Vous  pouvez,  fi  vous  voulez, pour  les  fruits 
rouges  ,  vous  fervir  de  jus  de  grofeille  ou  de 
framboife  ,  avec  un  peu  de  fleur  d’orange  ; 
mais  il  n’y  faut  point  d’œuf. 

Voilà  la  maniéré  dont  on  glace  les  fruits  pro¬ 
pres  à  blanchir  ,  grofeilles ,  framboifes  ,  raifins, 
fraifes  ,  &c. 

On  peut  auffi  blanchir  de  même  des  branches 
de  fenouil  attifé  pour  garnir  des  plats  en  hiver. 
ou  pour  manger, 
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Cerifes  égrennées  portatives. 

Prenez  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  fucr® 
au  plus  ,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  cho- 
pine  d’eau  ,  puis  vous  prendrez  quatre  livres  de 
cerifes,  dont  vous  ôterez  la  queue  &  le  noyau; 
mettez  enfuite  votre  fucre  fur  le  feu,  &  lorsqu'il 
bouillira  ,  vous  jetterez  vos  quatre  livres  de  ce¬ 
rifes  égrennées,  comme  nous  Pavons  dit;met- 
tez-les  dans  le  fucre  fur  le  feu  &  les  faites  bouil¬ 
lir  promptement  trente  ou  quarante  bouillons  , 
c’eft-à-direqufqu’à  ce  que  votre  firop  foit  un  peu 
épaifli ,  remuez  la  poêle  de  tems  en  tems  \  lors¬ 
qu'elles  feront  faites  vous  les  tirerez  de  deffus  le 
feu  &  les  laiflerez  refroidir  ,  mettez-les  fur  un 
tamis  pour  les  iaiffer  égoutter  ;  mettez-en  trois 
ou  quatre  enfemble  l'une  dans  l'autre  ,  elles  for¬ 
meront  une  greffe  cerife  ,  puis  vous  drelferez 
fur  des  ardoifes  ou  fur  de  petites  planches  ;  après 
cela  vous  fecourez  du  fucre  delfus  au  travers 
d’une  toile  de  foie  ;  vous  les  remettrez  dans 
une  étuve  ou  dans  un  four  ,  iorfque  vous  en 
aurez  tiré  le  pain  ,  &  lorfqu’eiles  feront  féches 
de  ce  côté-là  ,  vous  les  retournerez  &  y  met¬ 
trez  du  fucre-en  poudre. 

On  en  peut  faire  autant  avec  des  prunes  de 
Damas#. 

Potage  aux  Cerifes. 

Mettez  dans  un  pot  de  Peau  &  du  fel  &  un 
quarteron  de  beurre,  faites-les  boüiliir  deux  ou 
trois  bouillons  ,  puis  ajoutez-y  des  cerifes,  du 
lucre  ,  des  clous  de  girofle  ,  de  la  canelle  autant 
qu’il  en  faudra ,  enforte  que  ce  Potage  ne  foit 
point  trop  aigre  ,  &  faites-îe  cuire  tout  en- 
i'embie. 

Tourte  de  Cerifes. 

Prenez  des  cerifes  confites ,  faites  une  pâte  à 
demi  feuiilecée  ,  tirez  en  une  abailfe  fur  votre 
Courtière  ,  &  y  rangez  les  cerifes  confites  ;  en- 
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ïinte  faites  de  petites  bandes  de  votre  pâte  &  for- 
mez-en  fur  votre  tourte  telle  figure  que  vous 
voudrez  ;  faites-la  cuire  &  la  glacez  avec  du 
beurre  fin  j  étant  cuite  fervez. 

Antre  façon. 

Prenez  des  cerifes  ,  ôtez-en  les  queues  &r  les 
noyaux  ,  mettez-les  dans  une  poêle  avec  une 
goutte  d’eau  &  du  fucre  la  quantité  qu’il  en 
faut  ;  mettez-les  fur  un  fourneau,  ayez  foin  de 
les  bien  ccumer  ;  étant  cuites ,  retirez-les  &  les 
laiffez  refroidir. 

Faites  une  abaiiTe  de  pâte  feuilletée,  foncez- 
en  une  tourtiere  ,  mettez-y  les  cerifes  ,  re¬ 
couvrez  d’une  autre  abaiiTe  découpée  de  la  mê¬ 
me  pâte  ;  dorez-la  d’un  œuf  ,  meîtez-la  cuire 
au  four  ;  étant  cuite  ,  rapez-y  du  fucre  &  la  gla¬ 
cez  avec  la  pelle  rouge  ,  dreflez-la  dans  un  plat 
&  fervez  chaudement. 

Efprit  de  Cerifes. 

Prenez  des  cerifes  noires  que  vous  ferez  fer¬ 
menter  dans  un  vaille  au  de  bois  ,  &  après  que 
la  fermentation  fera  faite, vous  les  difiilerez  pour 
en  conferverrefpritjileArafraîchifTant&  apéritif. 

On  fait  aufi't  du  Ratafiat  de  cerifes.  Voyet 
Ratafiat. 

Eau  de  Cerifes. 

L’Eau  de  cerifes  fe  fait  de  la  même  façon  que 
l’eau  de  framboifes.  On  choifit  des  cerifes  bien 
mures  ,  on  en  ote  les  noyaux  &  les  queues  ;  il 
n’en  faut  que  deux  poignées  pour  une  pinte 
d’eau.  Si  on  n’a  pas  le  tems  d’en  faire  infufer, 
on  les  verfe  d’un  pot  dans  un  autre  plufieurs 
fois  ,  puis  on  met  glacer  cette  liqueur. 

Cette  liqueur  eft  très-rafraîchili'ante  &  humée- 
tante. 

Cerifes  féchées  au  four. 

ChoififTez  les  plus  belles  ,  bien  mures  ,  fans 
Ctre  tournées  ;  arrangez-les  fur  des  claies ,  & 
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les  mettez  dans  un  four  modérément  chaud  , 
où  vous  les  laifferez  tant  qu’il  y  aura  de  la  cha¬ 
leur  ;  changez~les  enfuite  de  place  en  les  re¬ 
tournant,  &  les  remettez  au  four  avec  le  me¬ 
me  degré  de  chaleur,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
alfez  féches  pour  être  gardées. 

Quand  elles  font  refroidies ,  lie? -les  par  bou¬ 
quets  ,  &  les  ferrez  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ni 
trop  froid  ni  trop  humide. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article,  les 
propriétés  des  cerifes  léchées  au  four. 

ChRVELAS,  Botellus*  1  fpece  de  boudin  ou 
fauciffbn  court  &  gros  qu’on  fait  avec  de  la 
chair  de  Cochon  hachée  ,  affaifonnée  de  fel  , 
poivre  ,  &  une  pointe  de  rocambole. 

Les  cervelas  ont  toutes  les  mauvaifes  qualités 
delà  chair  de  Cochon;  la  façon  dont  on  les  ap¬ 
prête  ne  fert  encore  qu’à  les  rendre  plus  in- 
digeftes. 

Cervelas  de  Milan. 

Pour  en  faire  prenez  lîx  livres  de  chair  de 
Porc  maigre,  une  livre  de  bon  lard  ,  quatre 
onces  de  fel  ,  une  once  de  poivre  ;  i!  faut  que 
îe  tout  foit  bien  haché  ,  foit  mêlé  enfemble  ; 
ajourez  une  pinte  de  vin  blanc  8c  une  livre  de 
fang  de  Porc,  avec  une  demi-orce  de  caneile  Sc 
girofle  pilés  &  mêlés  enfemble  ,  &  des  morceaux 
ou  maniérés  de  gros  lardons  que  l’on  fait  de  la 
tête  du  Porc  qu  il  faut  bien  faupoudrer  de  ces 
épices ,  &  larder  dans  les  cervelas  en  les  finiflant: 
iis  doivent  être  cuits  pour  les  manger. 

Cervelas  de  Carême. 

Prenez  chair  d’anguilles  ,  de  carpes ,  de  tan¬ 
ches  ,  de  brochet ,  ou  bien  de  morue  fraîche  à 
la  place  de  brochet  ;  hachez  bien  toutes  ces 
chairs  enfemble  avec  perfil  &.  ciboulettes  ;  af- 
faifonnez  les  de  poivre ,  de  fel ,  clous  ,  mu£ 
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eade ,  un  peu  de  bafilic  ,  giaiffe  d’anguilles  & 
beurre  frais. 

Pilez  enfuite  les  offemens  de  carpe  ,  de  bro¬ 
chet,  d’anguille  dans  un  mortier-,  arrofez  avec 
bon  vin  rouge.  Cela  fait ,  arrofez-en  votre  ha¬ 
chis,  Si  remplirez  en  des  peaux  d’anguilles  ï 
faites-les  mariner  vingt-quatre  heures  dans  du 
Tel  &  du  vin  ou  de  la  lie  ;  expofez  les  fi  vous 
voulez  à  la  grofle  fumée  de  la  cheminée  ,  & 
quand  vous  en  aurez  befoin  ,  vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes,  fel 
&  poivre, ou  dans  deux  tiers  d’eau  &  un  tiers  de 
lie  avec  fines  herbes  de  même. 

On  les  fert  froids  pour  Entremets. 

Les  cervelas  de  enair  de  poiiTon  font  moins 
ïndigeftes  que  les  autres  ;  mais  comme  on  y  pro¬ 
digue  les  aftaifonnemens  &  les  épices  ,  ils  ne 
fçauroient  faire  un  aliment  faltitaire  ,  du  moins 
fi  l’on  en  fait  un  frequent  ufùge.  Voyez  Ajjai- 
fonnement  Si  Epices. 

CERVELLE.  Cette  partie  des  animaux  efl 
afTez  connue  ;  elle  eft  d’une  fubftance  infipide  , 
difficile  à  digerer  ,  propre  à  produire  un  fuc  grof- 
fier  &  épais,  à  excit.r  des  naufées  Si  à  abattre 
l’appétit. 

Cervelle  de  Bœuf  en  Entrée . 

On  la  fait  cuire  à  la  braife  faite  avec  du  vin 
blanc  ,‘fel,  poivre,  un  bouquet  garni;  quand 
elle  eft  cuite  on  la  retire  de  fa  braife,  &  on  la 
fert  avec  une  faufie  appétiffante.  (  Voyez  au 
mot  SanJJ'e  ,  la  mariere  de  la  préparer.  )  ou 
bien  avec  un  ragoût  de  petits  oignons  &  de 
racines. 

Tour  Hors-d’ œuvres. 

Eaites-îa  mariner  avec  fel  ,  poivre,  vinaigre, 
tin  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  ail  ,  pér¬ 
il!  s  ciboules  ,  tliin  ,  laurier  ,  bafilic  ;  faites- la 
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frire  après  l’avoir  égouttée  &  farinée  ,  &  la 
fervez  garnie  de  perfil  frit. 

Cervelle  de  Bœuf  en  Matelote. 

Faites-la  dégorger  dans  l’eau  tiède,  &  blan¬ 
chir  un  moment  dans  l’eau  bouillante  ;  mettez- 
la  cuire  enfuite  dans  une  braife  blanche  enve- 
îopée  de  bardes  de  lard  avec  un  bouillon  ,  un 
citron  en  tranches  après  en  avoir  ôté  la  peau  , 
fel,  poivre,  bouquet  de  perlil  ,  ciboules  ,  deux 
goulfes  d’ail  ,  t’nin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ;  faites  blanchir  deux  oignons 
blancs  dont  vous  aurez  coupé  les  deux  extré¬ 
mités  ,  &  ôtez  la  première  peau  ,  &  les  faites 
cuire  dans  du  boiiillon;  mettez-les  enfuite  dans 
une  calferole  avec  deux  cuillerées  de  rédu&îon, 
une  cuillerée  de  coulis  ?  un  demi-verre  de  vin 
de  Champagne  ,  fel ,  gros  poivre ,  faites  bouil¬ 
lir  quelques  boüillons  le  ragoût  ;  quand  la  faulfe 
eft  aflez  réduite  ,  retirez  la  cervelle  de  la  braife  , 
drelfez-la  dans  un  plat  le  ragoût  par-deflus.  On 
peut  ajouter  des  racines  que  l’on  tourne  &  que 
ï’onfait  cuire  avec  les  oignons. 

Cervelle  de  Veau  aux  faits  oignons. 

Faites  dégorger  la  cervelle  de  deux  têtes  de 
veau  dans  de  l’eau;faites  -la  enfuite  blanchir  à  l’eau 
bouillante  ,mettez-la  cuire  avec  des  bardes  de 
lard, un  peu  de  boiiillon  ,1a  moitié  d’un  citron  en 
tranchesjun  demi-fetier  de  vin  blanc, fel, poivre , 
un  bouquet, une  gouife  d’ail, trois  clous  que  vous 
faites  blanchir  &  cuire  dans  du  bouillon  que  vous 
aflaifonnezde  fel,  un  bouquet,  deux  tranches  de 
citrons.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-les  dans 
une  cafferole  avec  deux  cuillerées  de  coulis , 
un  peu  de  réduélion  ;  faites-leur  faire  quelques 
bouillons  pour  qu’ils  prennent  bon  goût  ■  tirez 
la  cervelle  de  la  braife,  drelfez-la  dans  le  plat  , 
le  ragoût  d’oignons  par-delfus. 

Cervelles  de  Veau  en  Caijfes. 

Faites  dégorger  dans  de  l’eau  tiède  deux  eer- 
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velles  de  veau  ;  coupez  chacune  en  trois  mor¬ 
ceaux  ,  &  les  eCuyez  bien  entre  deux  linges; 
faites  les  mariner  enfuire  avec  huile  fine  ,  jus  de 
deux  citrons ,  fel ,  gros  poivre ,  perfil  ,  ciboules, 
champignons ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  haché 
très-fin.  Faites  de  petites  cailles  de  papier  bien 
frotées  avec  de  l’huile  ,  mettez  au  fond  de 
chaque  caille  une  petite  barde  de  lard  ,  les  cer¬ 
velles  de  veau  delfus  avec  leur  marinade  ;  cou¬ 
vrez  avec  de  petites  bardes  de  lard  comme  deL 
fovs  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril,&  ayez 
loin  de  les  retourner.  Quand  elles  (ont  cuites 
comme  il  faut ,  fervez  dans  leurs  cailles. 

CHABOT  ,  Cobius  cafitalus.  Petit  poilfon  de 
riviere  à  groffe  tète  ,  dont  le  corps  va  toujours 
en  diminuant;  il  fe  plaît  dans  les  eaux  rapides, 
&  fe  retire  allez  volontiers  fous  les  pierres  ;  il 
ale  trait  des  ailerons  fort  vite  ,  &  quand  il  pâlie 
d’un  endroit  à  un  autre  ,  on  diroit  que  c’eft  une 
flèche  qui  part. 

Ce  poilfon  eft  peu  eflimé  ;  rarement  on  en 
fait  ufage  dans  les  cuifines  ;  on  peut  l’apprê¬ 
ter  comme  la  carpe. 

CHAIR  ,  Caro.  Partie  molle  des  Animaux, 
quieft  de  toutes  la  plus  nourrilfante  ,  celle  qui 
produit  un  meilleur  fuc  ,  &  enfin  qui  eft  la  plus 
en  ufage. 

La  chair  d’un  Animal  diffère  confidcrablement 
fuivant  fon  âge  ,  fuirent  les  lieux  où  il  habite, 
fuivant  les  alimens  dent  il  fe  lert,  fuivant  fon 
fexe  ,  fuivant  qu’il  a  été  châtré  ou  non  ,  s’il  efi: 
mâle  ,  &  enfin  fuivant  la  maniéré  dont  onia  pré¬ 
pare  pour  la  manger. 

Les  Animaux  trop  jeunes,  &  même  qui  tetent 
encore,  ont  ordinairement  une  chair  tendre, 
molle  ,  humide  ,  vifqueufe  ,  &  chargée  d’hu¬ 
midités  fuperfluès  ;  cependant  elle  fe  digère  a£ 
Lez  facilement ,  &  tient  le  ventre  libre. 
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La  chair  des  Animaux  plus  avancés  en  âge  f 
eft  plus  ferme  &  produit  un  meilleur  aliment; 
mai?  celle  des  Animaux  vieux  ,  &  qui  tirent  à 
leur  fin  ,  devient  pour  l’ordinaire  féche,  aride, 
dure  &  difficile  à  digérer. 

Il  y  a  pourtant  ici  une  exception  à  faire  en  fa-: 
veur  des  poiffors, qui  pour  la  plupart  deviennent 
plus  agréable  au  goût  à  mefure  qu’ils  vieillifient, 
quoiqu  il  y.  en  ait  auffi  qui  ne  font  eftimés  que 
quand  ils  font  jeunes. 

La  différence  de  la  chair  des  Animaux  ,  par 
rapport  aux  lieux  où  ils  habitent, eft  c.onfidérable; 
car  fuivant  les  divers  Pays  ,  elle  a  bien  fouvent 
un  goût  &  des.  qualités  différentes  ;  celle  des 
Animaux  qui  vivent  dans  des  lieux  humides  8c 
marécageux  ,  produit  beaucoup  d’humeurs  grof- 
fîeres  ,•  celle  au  contraire  des  Animaux  qui  ha¬ 
bitent  tes  montagnes ,  qui  font  continuellement 
en  mouvement ,  8c  qui  refpirert  un  air  pur  8c  Ce - 
rein  ,  eit  falutaire ,  facile  a  digérer  ,  rendant  un 
fuc  nourriffant  &  agréable  au  goût. 

Les  alimens  dont  les  Animaux  Ce  fervent , 
apportent  auffi  beaucoup  de  changement  à  leur 
chair.  Quelle,  différence  ne  trouve-t-on  pas 
entre  des  lapins  nourris  à  la  maifion  avec,  des 
choux  ,  &  ceux  qui  habitent  les  Garennes,  où  ils 
vivent  <i  herbes  fortes  &  odorantes.  Combien  les 
Cochons  d.omeftiques  qui  mangent  mille  fa- 
îetes  ,  different  Us  des  Cochons  fàuvages  ou 
Sangliers  qui  Ce  nourri/fert  de  gland  &  d\utres 
alimens  qui  Ce  trouvent  dans  les  bois  ? 

.Pour  ce  qui  eft  du  fexe ,  comme  les  Animaux 
mâles  font  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les 
femelles  ,  leur  chair  eft  aufft  plus  féche  ,  moins 
chargée  d’humidités  fuperfîuës  ,  &  plus  propre  à 
produire  un  bon  aliment. 

La.  chair  des  Animaux  qui  ont  été  châtrés  , 
principalement  dans  leur  jeunefie  ,  eft  beaucoup 
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plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût  ,  plus  nour- 
riff.inte&  plus  ai  fée  à  digérer  que  celle  des  Ani¬ 
maux  qui  ne  l’ont  point  été ,  parce  que  dans  ces 
derniers  il  fefait  affez  fouventune  perte  confidéra- 
ble  des  principes  les  plus  fpiritueux  &  les  plus  bal- 
famiques  delà  malle  de  leur  fâng  par  les  parties 
de  la  génération  ,  au  lieu  que  dans  les  autres  ces 
mêmes  principes  ne  s’échapent  point  au  dehors, 
&  fervent  par  conféquent  à  rendre  leur  chair 
plus  fucculente  &  d’un  goût  moins  fort  St  moins 
défagréable  que  n’eft  celle  des  autres*  On  voit 
cela  clairement  dans  les  Bœufs,  dans  les  Mou¬ 
tons,  &  dans  plufieurs  autres  Animaux  qui  ont 
été  châtrés. 

Enfin  comme  notre  eftomac  ne  poltrroît  ja¬ 
mais  fupporterla  chair  crue  des  Animaux  ,  on 
la  fait  boüil’ir ,  ou  rôtir  ,  ou  frire  pour  la  ren¬ 
dre  plus  facile  à  digérer  ;  on  l’a  fiai  fonne  auffi 
de  plufieurs  manières  différentes  qui  relevent 
&  qui  changent  confidérablement  Ton  goût. 

Les  viandes  bouillies  étant  plus  humides  que 
les  autres,  elles  conviennent  davantage  â  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  fec  ,  chaud  &  bi¬ 
lieux  &  qui  ont  le  ventre  refferré  ;  les  viandes 
frites  &  rôties  conviennent  au  contraire  à  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  pituiteux,  qui  abon¬ 
dent  en  humidités  fuperflues  ,  qui  font  fujets  a 
des  catharres  &  à  d’autres  maladies  femblables. 

CHAIR  DES  FRUITS.  On  fe  fert  auffi  de 
ce  mot  pour  exprimer  la  fubftance  des  fruits  qui 
eft  couverte  d’une  peau  &  qui  fe  mange  ;  ce  mot 
reçoit  plufieurs  épithetes  pour  exprimer  les  dif¬ 
férences  qui  s’y  rencontrent. 

Chair  Beurrée  &  fondante. 

C’eft  celle  qui  fe  fond  en  effet  dans  la  bouche 
pour  peu  qu’on  la  mâche  ;  telle  efi:  la  chair  des 
poires  de  Beurrée  ,  de  Bergamotte  ,  de  l’Ef- 
chafterie  ,  de  Pèches ,  &c» 
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Chair  cajjante. 

Se  dit  des  poires  qui  font  fermes  fans  être 
dures  ,  &  qui  font  du  bruit  fous  la  dent  qui  les 
mâche  ;  telles  font  les  Meffire-jean,  les  Bons 
Chrétiens  d’hiver,  les  Martins-fecs,^. 

Chair  coriaJJ'e  &  dure. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  n’ont  aucune 
fînefle  ni  délicateiTe  ,  &  qu’on  a  peine  à  avaler  ; 
telles  font  les  Catillacs,les  Doubles-Fleurs,  &c» 
Chair  fine » 

Se  dit  des  poires  excellentes  ,  comme  font 
les  Lofchaiferies ,  les  Bergamottes,  les  Epines^, 
&c. 

Chair  gromeleufe  &  farineufe. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  défàgréables 
8c  mauvaifes  au  goût  ;  telles  font  d’ordinaire 
les  Doyennés  qui  ont  trop  mûri  fur  l’arbre ,  & 
même  de  certaines  poires  qui  quoique  d’une  ex¬ 
cellente  elpece  ,  n’ont  pas  acquis  leur  bonté 
naturelle,  comme  les  Epines  d’hiver  qui  n’ont 
pu  jaunir  ,  &  cependant  mûriflent ,  les  Berga- 
mottes  d’automne  venues  en  méchante  expofi- 
tion ,  ou  dans  un  terrein  frais  &  humide. 

Chair  pdteufe. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  quelque 
façon  grofles  comme  les  Beurrées  blanches ,  les 
Lanfacs  venues  à  l’ombre. 

Chair  tendre. 

Se  dit  de  certaines  poires,  qui  n’étant  ni  fon¬ 
dantes  ni  caffantes ,  ne  laifient  pas  d’être  excel¬ 
lentes,  comme  les  Rouflelets  ,  &c. 

Il  y  a  enfin  de  certains  fruits  qui  ont  la  chair 
un  peu  aigre  ,  comme  les  Saint-germains 
d’autres  l’ont  un  peu  âcre  comme  les  Cra- 
fanpes  :  un  peu  de  fucre  corrige  ce  défaut. 

D’autres  font  revêches ,  comme  les  poires  à 
cidre  ,  &  la  plupart  des  poires  à  cuire. 
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CHAIR.  Se  dit  encore  des  poiffons.  Voyez 
au  mot  Poijfoti ,  Tes  qualités. 

champignon  ,  Boietus.  11  y  a  piufieurs 

efpeces  de  champignons  qui  viennent  tous  en 
très-peu  de  teins  lur  la  terre ,  dans  des  prés  , 
fur  les  arbrifleaux  &  fur  le  fumier  ;  les  meilleurs 
&  les  plus  furs  pour  la  fanté  ,  font  ceux  qui 
croiflent  fur  des  couches  de  fumier  ;  ils  doivent 
être  blancs  en  dehors  ,  d’un  rouge  pâle  en  de¬ 
dans  ,  lorfqu’ils  font  encore  nouveaux  ;  mais  qui 
devient  plus  foncé  à  mefure  qu’ils  vieillirent , 
affez  gros  ,  bien  nourris  ,  d’un  goût  &  d’une 
odeur  agréable  :  les  champignons  des  prés  font 
encore  allez  bons. 

Tous  les  champignons  contiennent  beaucoup 
«d’huile  &  de  fel  effentiel  ,•  plus  les  champignons 
contiennent  de  parties  huileufes  ,  moins  ils 
font  dangereux.  Ceux  qui  viennent  fur  des 
couches  de  fumier  ,  pourvu  qu’on  ne  les  y  lailfe 
pas  long  tems ,  ne  doivent  pas  tant  produire  de 
mauvais  effets  que  les  autres,  parce  que  le  fu¬ 
mier  leur  communique  une  plus  grande  quan¬ 
tité  de  principes  fulphureux  ;  mais  ils  font  très- 
mal- fains  quand  ils  ont  reûé  long-tems  fur  U 
tige. 

Les  champignons  reftaurent,nourriffent  &  for¬ 
tifient  ,  excitent  la  femence  ,  donnent  de  l’ap¬ 
pétit  ,  fatisfont  agréablement  le  goût  ;  mais 
fis  ne  conviennent  point  à  toutes  fortes  de 
tempéramens  ,  ni  à  la  même  perfonne  en  tout 
tems.  On  doit  furtout  en  manger  modérément; 
ils  peuvent  être  pernicieux  par  leur  fubftance 
fpongieufe  ,  qui  s’étendant  &  fe  raréfiant  par  la 
chaleur  du  corps  ,  comprime  le  diaphragme  , 
&  empêche  la  refpiration  :  c’eft  en  ce  fens  que 
les  meilleurs  champignons  pris  à  l’excès ,  fuf- 
foquent  quelquefois  tout  d’un  coup. 

On  prétend  que  quand  les  champignons  ne 
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confervent  pas  leur  couleur  naturelle  après  avoir 
été  lavés  ,  &  qu’ils  deviennent  ou  bleux ,  ou 
rouges ,  ou  noirs  ,  ils  font  très-dangereux. 

Quand  o.n  mange  deschampignons, on  doit  boire 
beaucoup  de  vin  ,  parce  que  cette  liqueur  parles 
parties  fulphureufes  qu  elle  contient  on  abon¬ 
dance  ,  embarafle  les  fels  des  champignons ,  & 
modère  leur  a&ion. 

Le  miel  pafle  auflî  pour  remédier  aux  accidens 
fâcheux  que  caufent  les  champignons  j  il  agit 
en  cette  occafion  comme  le  vin. 

On  prépare  les  champignons  de  plufieurs  fa¬ 
çons  ;  ils  font  d’un  grand  ufage  dans  les  ragoûts, 
il  s’en  fait  même  des  plats  particuliers  pour  En¬ 
tremets  &  des  Potages. 

Epluchez  vos  champignons  ,  jettez-les  dans 
Peau  claire  où  vous  les  laifferez  tremper  ;  faites- 
les  enfuite  bouillir  dans  un  peu  d’eau  pour  leur 
faire  jetter  la  leur  ,  puis  iaiifez-les  égoutter. 
Cela  fait  ,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec 
beurre  frais  ,  fel  ,  poivre  ,  un  peu  de  perfil  ;  & 
lorfqu’ils  font  cuits ,  tirez-les  pour  les  manger  , 
après  y  avoir  mis  un  filet  de  verjus ,  ou  pour  le 
mieux  un  jus  de  citron  joint  a  unjus  de  mouton. 

Champignons  frit  s. 

Vos  champignons  épluchés  ,  faites-les  amor¬ 
tir  dans  une  calierole  avec  un  peu  de  bouillon 
gras ,  ou  de  poiffon  ,  ou  de  purée  claire  ,  félon 
le  terns  ,  puis  poudrez-les  de  farine  ,  fel ,  & 
poivre  menu  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre  ou 
<du  fain-doux  ,  &  fervez  avec  un  peu  de  perfil 
frit  Si  un  jus  d’orange  pour  Entremets ,  ou  gar- 
niffez-en  autre  chofe. 

Autrement . 

On  les  peut  frire  au  beurre  ou  à  l’huile 
tout  crus  ;  on  les  fait  bouillir  dans  de  petit  vin 
blanc.  Si  on  les  affaifonne  de  jus  d’orange, fel, 
ou  choies  fejnblables. 
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Autre  façon. 

Pelez  &  lavez  vos  champignons ,  mettez-les 
entiers  dans  une  tourtiere  ou  fur  une  fenil  e  de 
papier  fur  le  gril  avec  un  peu  de  beurre  ou  de 
bonne  huile  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  mufcade, 
un  peu  de  chapelure  de  pain,-  faites-les  cuire  dou* 
cernent  à  petit  feu. 

Champignons  à  la  Crème, 

Coupez  vos  champignons  par  morceaux  , 
faites-les  cuire  à  grand  feu  dans  une  caflerole 
avec  beurre  ,  fel ,  poivre ,  mufcade  ,  bouquet  de 
fines  herbes.  Quand  ils  feront  cuits  ,  &  qu’il  n’y 
aura  prefque  plus  de  faulTe  ,  mettez-y  de  1a 
crème  fraîche  &  lêrvez. 

Autrement. 

Mettez  vos  champignons  dans  une  tourtiere 
avec  lard  ou  beurre  frais  ,  perlîl,  ciboules  en» 
tieres  ,fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  &  faites  cuire  au 
four  comme  une  tourte.  Etantcuits  &  riflblés  „ 
pannez-les  &  les  fervez  avec  perlîl  frit  pour 
garniture. 

Champignons  farcis. 

I  orfqu’ils  font  pelés  ,  otez-la  barbe  qui  eft 
dedans ,  lavez  les  &  les  mettez  à  fec  tout  de 
fuite,  parce  qu’ils  n’auroient  point  de  goût  s’ils 
demeuroient  long  -  tems  dans  l’eau  ;  pendant 
qu’ils  trempent ,  hachez  un  morceau  de  veau  ou 
de  volaille  avec  du  lard  &  de  la  graifie  coupée 
menu,  y  ajoutant  fcl  ,  thin  ,  marjolaine  &  ci¬ 
boules  ,  peu  de  tout.  Le  hachis  fait ,  liez-le  avec 
un  ou  deux  jaunes  d'œufs  crus  avec  un  peu  d’é¬ 
pices  ;  remplifle/  les  champignons  de  cette  farce; 
quand  ils  font  farcis  ,  mettez-les  dans  une  tour¬ 
tiere  couverte  ,  ou  entre  deux  plats  d’argent  , 
avec  un  peu  de  beurre  ,  de  bouillon  de  pigeons 
.O"  d’autres  volailles  ,  &  un  peu  de  feu  deflus  6c 
deffous.  Quand  ils  font  cuits  mettez-les  fur 
oueaffiette  creufe, faites-y  une  petite  fàufTe  blan- 
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che  compofée  d’un  peu  de  verjus  &  quelques 
jaunes  d’œufs;  &  le  tout  étant  prêt ,  ajoutez- 
y  un  peu  de  jus  de  viande. 

Autrement . 

Vos  champignons  bien  épluchés  &  entiers, 
ôtez-en  les  queuës,faites  une  farce  avec  du  blanc 
de  poulet  ou  de  veau  ,  moelle  de  bœuf ,  lard  , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème, deux 
jaunes  d’œufs, fel.>poivre,niufcade;farciffez-en  vos 
champignons;mettez-les  cuire  dans  une  tourtiere 
au  four.  Cuits, dreffez-les  fur  un  plat  &  les  fervez 
avec  un  bon  jus  de  bœuf  deffous  bien  affailonné. 

Si  c’eft  en  maigre  vous  les  farciifez  d’une 
bonne  farce  de  poilfon  bien  alfaifonnée  ,  &  les 
faites  cuire  de  même  ,  &  fervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  champignons  deffous. 

Jus  de  Champignons. 

Vos  champignons  bien  nettoyés ,  mettez-les 
dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de  lard  ou 
de  beurre  ;  fi  c’eft  en  maigre  faites-les  riffoler 
furlabraife  ,  jufqu’àce  qu’ils  s’attachent  au  fond 
de  la  calferole  ;  étant  bien  roux  ,  mettez-y  un 
peu  de  farine  &  la  faites  encore  riffoler  avec  les 
champignons  ;  mettez-y  enfuite  de  bon  bouillon 
gras  ou  maigre  ,  &  après  un  bottillon  ou  deux, 
vous  l’ôterez  de  deffus  le  feu  ,  &  mettrez  ce  jus 
à  part  dans  un  pot  ;  affaifonnez  de  fel  &  d’un 
morceau  de  citron,  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin.  Les  champignons  hachés  menu  ou  en¬ 
tiers  ,  peuvent  vous  fervir  pour  des  Potages, 
ou  pour  des  plats  d’Entrées,  ou  d’Entremets. 

Ragoûts  de  Champignons  en  gras. 

Prenez  de  petits  champignons  ,  &  les  éplu¬ 
chez  bien  ;  lavez  Si  égouttez  ,  vuidez-les  dans 
une  petite  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  , 
un  bouquet ,  fel ,  poivre  ;  &  après  les  avoir  paffé 
fur  le  fourneau  ,  moiiillez-les  d’un  jus  de  veau, 
&  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Quand  ils  feront 
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tuits,  dégrailfez-les  bien  &  les  liez  d’un  coulis 
«le  veau  &  de  jambon  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ragoût  de  Champignons  en  maigre. 

Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  le  ragoût 
en  gras ,  excepté  qu’il  faut  employer  du  beurre 
à  la  place  du  lard, pour  les  paffer ,  du  bouillon  de 
poiffon  au  lieu  de  bouillon  de  veau  pour  les 
mouiller  ,  &  du  coulis  d’écreviffes  au  lieu  de 
coulis  de  veau&  de  jambon  pour  les  lier. 

Saujje  aux  Champignons. 

Après  avoir  pelé  vos  champignons,  lavez-les 
dans  l’eau  &  les  hachez  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une  cafferole  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon;  affaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  les  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  :  que  la  fauffe  foit  d’un 
bon  goût ,  &  fervez  chaudement. 

Coulis  de  Champignons. 

Prenez  du  jus  de  champignons ,  faites-y  trem¬ 
per  des  croûtes  de  pain  ;  quand  elles  font  bien 
trempées  ,pa!lez  le  tout  par  l’étamine  pour  vous 
en  fervir  quand  vous  en  aurez  befoin. 

Potage  de  Champignons  farcis  en  gras. 

Vos  champignons  bien  épluchés  ,  ôtez-en 
les  queues  ;  faites  une  farce  avec  chair  de  veau  , 
moelle  de  bœuf  Si  lard;affaifonnez  de  fèl, poivre, 
mufeade  &  une  mie  de  pain  trempée  dans  du 
boüillon  ou  jaunes  d’œufs  ;  farciffez  -  en  vos 
champignons ,  faites-les  cuire  dans  une  cafferole 
avec  fel  ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes  & 
bon  bouillon. 

Faites  mitonner  vos  croûtes  avec  bon  boiiil- 
îon  ;  vos  champignons  étant  cuits,  dreffez-les 
deflus,  &  garniffez  de  foies  de  poulets  en  ra¬ 
goût  ,  champignons  frits  ,  &  jus  de  citron  en 
fervant. 

Autrement. 

.Vous  pouvez  aufli  garnir  de  ris  de  veau, 
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fricandeaux  piqués  ,  prêtes  &  truffes  ,  &  ferrer 
un  pain  de  profitrole  au  milieu,  farci  de  cham- 
pignons ,  culs  d’artichaux,  ris  de  veau,  le  touî 
coupé  en  dés  &  paflé  en  ragoût. 

Vous  faites  à  l’un  &  à  l’autre  un  coulis  blanc 
ou  brun  Le  brun  vaut  mieux. 

Pour  le  1  œuf  ou  le  veau  ,  dont  vous  voulez 
tirer  votre  coulis,  pilez  le  dans  un  mortier  avec 
croûte  de  pain  ,  &  palfez  par  l’étamine  avec  du 
bouillon  ,  &  vous  en  fervez  pour  votre  Po¬ 
tage. 

On  fait  d’autres  Potages  de  champignons 
avec  différentes  volailles,  comme  Chapons, 
Cailles,  &c. 

Potage  de  Champignons  en  maigre. 

Pour  faire  un  Potage  de  champignons  en 
maigre,  farcillez  les  avec  de  la  chair  de  poilfon, 
comme  on  l’a  dit  en  pltifieurs  endroits;  Fervez- 
vous  de  bouillon  de  poilîon  ,  de  coulis  d’e- 
crevilfes  ou  autre  :  le  refie  de  la  même  façon. 

Tourte  de  Champignons. 

Faites  un  ragoût  de  champignons,  (  voyez  n- 
d effu s  Rage ût  de  Champignons .)  Faites  une  abaifle 
de  pâte  feuillette  oncez-en  une  tourtiere,  met- 
tez-y  votre  ragoût  de  champignons  ;  couvrez 
d’un  autre  abaifle  de  la  même  pâte  ,  faites  un 
cordon  autour  ;  dorez- la  d’un  œuf  battu,  &  la 
mettez  cuire.  Quand  eile  eit  cuite  Fervez  chau¬ 
dement. 

Champ'gnons  au  Tour. 

Prenez  les  plus  gros  que  vous  pourreztrou- 
ver  ,  tournez-ies  &  les  biffez  entiers  ;  hachez- 
cn  quelques  -  uns  avec  perfil  ,  ciboules  ,  une 
pointe  d'ail  ;  paffez  le  tout  un  tour  ou  deux  Fur 
Je  feu  avec  de  l’huile  ;  dreffe/-les  fur  un  plat  , 
mettez  par-deffus  l'huile  avec  les  fines  herbes  , 
fd  ,  gros  poivre,  &  Faupoudrez  de  mie  de  pain 
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par-defius  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  Quand 
ils  font  cuits  ,  fervez  pour  Entremets  à  cotation. 
Pain  aux  Champignons. 

Tournez  des  champignons  ,  coupez  -  les  , 
faites-les  cuire  avec  un  peu  d’eau  &  de  bon 
beurre,  dont  il  en  faut  manier  dans  de  la  farine, 
&  un  bouquet  ;  quand  ils  font  cuirs  ,  mettez-y 
un  peu  de  lucre  ,  une  petite  pincée  de  fel ,  liez- 
les  avec  des  jaunes  d’œufs  &  delà  crème. 

Prenez  enfuite  un  grand  croûton  de  pain  que 
Vous  paffez  dans  du  beurre;  quand  il  eft  palTé 
&  etfuyé  de  fon  beurre,  mettez -le  au  fond  d’un 
plat;  coupez-le  en  fix  fans  le  déranger,  mettez 
deflus  votre  ragoût  de  c.hampi?nons  ,  &  fervez. 

Champignons  à  la  Minime. 

Choififlez  de  gros  champignons  bien  blancs  , 
ctezren  les  queues,  lavez  les  dans  p  ufieurs  eaux; 
mettez-les  dans  une  caflerole  avec  du  jus  de  ci¬ 
tron  ,  gros  poivre  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  demi  verre  d  huile  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules ,  ail  ,  tbin  ,  laurier  ,  bafilic  , 
trois  clous  de  girofle  ;  mettez  les  cuire  fur  le 
feu  un  quart  d'heurre  ,  retirez-les  enfuite,  ôtez 
le  bouquet,  prenez  des  mies  de  pain  que  vous 
coupez  de  la  grandeur  des  champignons  cuits  , 
paffez-les  fur  le  feu  avec  de  l’huile ,  mettez-les 
égoutter  lur  un  linge  ;  mettez  les  enfuite  avec 
les  champignons  ,  &  dreffez  les  champignons 
dans  un  plat  ;  fendez  en  deux  fept  ou  huit  an¬ 
chois  bien  lavés  ;  coupez  en  trois  chaque  moitié, 
arrangez  les  filets  d’anchois  fur  les  champignons 
en  lorme  de  petits  quarrés  ,  fervez  froid  pour 
JEntremets. 

Chatnpignons  au  petit  lard. 

Prenez  de  gros  champignons  bien  blancs  , 
ôtez-en  les  queues  &  les  lavez  biemmettez  dans 
une  caflerole  un  quarteron  de  petit  lard  coupc 
en  tranches  quarrées  ;  faites-les  fuer  fur  le  feu 
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mettez-y  enfuire  les  champignons  avec  perfil  , 
ciboules  hachées  ,  une  pointe  d’ail  hachée; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
une  cuillerée  de  rédudion  ,  du  gros  poivre  ; 
faites  bouillir  les  champignons  à  petit  feu  &  les 
dégraiffez.  Prenez  des  mies  de  pain  que  vous 
coupez  comme  une  petite  pièce  ,  paffez  -  les 
avec  du  beurre  ,  mettez-les  égoutter  fur  un 
linge.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit  ,  mettez-y 
les  mies  de  pain  ,  &  fervez  chaudement  avec  un 
jus  de  citron. 

Champignons  à  la  Flamande. 

Coupez  par  petits  filets  une  tranche  de  jam¬ 
bon, un  peu  de  panais  de  méme,&  les  mettez  dans 
une  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des 
champignons  coupés  par  la  moitié,  un  bouquet 
de  perlii ,  ciboules ,  une  gouffe  d’ail ,  trois  clous, 
thin  ,  laurier,  bafiiic;  paffez  le  tout  enfemble, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
un  peu  de  rédudion  ,  une  cuillerée  de  coulis  ; 
fastes  bouillir  &  dégraiffez  le  ragoût.  Quand  il 
eft  cuit  ,  mettez-y  de  petits  croûtons  de  pain 
pafi'és  au  beurre  ;  preffez-y  un  jus  de  citron  ,  ôtez 
le  bouquet ,  mettez-y  du  gros  poivre,  un  peu 
de  fel  ,  &  fervez  chaudement. 

Rijjoles  de  Champignons  &  de  Moujjerons. 

Paffez  des  champignons  &  des  moufferons 
coupés  en  dés  avec  un  morceau  de  beurre  , 
un  bouquet ,  une  tranche  de  jambon  ;  ajoutez 
une  pincée  de  farine  ,  &  moüiilez  avec  un  peu 
de  reduélion,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  peu 
de  bouillon  ,  fel  faites  cuire  le  ragoût  &  dé- 
graiffez.  Quand  il  eft  cuit  ,  la  fauffe  liée  ,  met-* 
tez-y  un  jus  de  citron,  laiffez-le refroidir. 

faites  une  pâte  brifée  ,  abattez-la  très-fine  8c 
la  moiiillez  par-tout  avec  le  dorroir  ,•  faites  de 
petits  tas  de  ragoût  fur  la  pâte  ;  couvrez- les 
avec  Ja  même  pâte,  foudez-les  bien  enfemble  , 
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&  les  coupez  avec  une  videlle  j  faites-les  frire 
de  belle  couleur  &  fer vez. 

Maniéré  de  confire  les  Champignons. 

On  en  peut  garder  de  cuits  de  la  même  ma^ 
niere  que  les  culs  d’artichaux  ,  ou  bien  les  ayant 
fricaffés  ,  on  les  met  dans  un  pot  ;  on  verf'e  en¬ 
core  par-deflus  du  beurre  fondu  qni  ne  foit  gue- 
res  chaud  ,  jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  fépailleur 
d’nn  doigt,  pour  les  empêcher  de  s’évanter.  Trois 
femaines  après  ou  environ  ,  il  eft  bon  de  les 
mettre  fur  le  feu  pour  faire  fondre  la  faulfe  &  la 
féparer  des  champignons  qu’il  faudra  mettre 
dans  d’autre  beurre  qui  foit  falé  ,  &  que  le  beur¬ 
re  fumage  d’un  bon  travers  de  doigt  ,  &  faire 
la  même  chofe  de  mois  en  mois  ,  pour  empê¬ 
cher  qu’ils  ne  foient  gâtés  par  l’humidité  qu’ils 
jettent  qui  les  fait  pourir  ,  il  les  faut  garder  à 
la  cave  ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Autre  maniéré  de  conferver  les  Champignons. 

Pour  avoir  toujours  des  champignons  en  réfier - 
ve  y  il  faut  les  bien  éplucher,  le3  laver,  &  les 
palfer  enfuite  tant  foit  peu  au  beurre  dans  une 
cafferole  &  les  affaifbnner  d’épiceries.  Mettez- 
les  enfuite  dans  un  pot  avec  un  peu  de  fau.mure, 
du  vinaigre  &  beaucoup  de  beurre  par-deiïus ,  & 
les  couvrez  bien. 

Avant  de  les  employer,  il  faut  les  bien  deffa- 
ler  :  ils  fervent  pour  toutes  fortes  de  ragoûts. 

Autre  maniéré  de  confire  les  Champignons. 

Il  faut  les  peler,  les  mettre  tremper  dans  l'eaK 
fraîche  ,  faire  chauffer  d’autre  eau  dans  un  chau¬ 
dron  ,  avec  feuille  de  laurier ,  marjolaine  &  ci¬ 
boule,  que  l’on  fait  bouillir  avec  les  champi¬ 
gnons  \  on  les  tire  enfuite  fur  un  clayon  ,  on  les 
lailfe  égoutter  ,  &  quand  ils  font  froids,  on  les 
met  dans  un  pot ,  avec  clous  ,  poivre  ,  oignon  , 
fel  ,  feuilies  de  laurier  ,  bon  vinaigre  ,  le  pot 
bien  bouché. 
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Le  pourpier  ,  la  carte  marine ,  la  paffe-pierre  9 
&  les  petits  haricots  verds ,  lorfqu’ils  font  nou¬ 
veaux  ,  fe  font  de  même. 

Autre  maniéré  de  conferver  les  Champignons, 

Vos  champignons  étant  épluchés ,  mettez-les 
dans  de  l’eau  bouillante  ,  faites  leur  faire  un 
bouillon;  tirez-les  enfuitefurun  clayon  pour  les 
faire  égoutter;  égouttés  &  re  roidis  ,  mettez-les 
dans  un  pot  de  terre  affaifonnés  de  petits  oi¬ 
gnons  ,  feuilles  de  laurier ,  bafilic  ,  clous ,  mus¬ 
cade  ,  morceau  de  canelle  en  bâton. 

Faites  une  faumure  avec  de  l’eau  &  du  fel  que 
vous  laiffez  repofer  pendant  deux  heures  ;  cou- 
lez-la  dans  votre  pot  ;  que  vos  champignons 
baignent  bien  ;  couvrez-les  enfuite  de  beurre  ra- 
finé,  &  le  pot  bien  bouché  ,  mettez-les  dans 
un  lieu  frais. 

Quand  on  veut  s’en  ferviron  les  met  delfaler 
dans  plusieurs  eaux  tiedes  ou  fraîches  ,  &  on  les 
emploie  pour  toutes  fortes  d’ufages. 

Poudre  de  Champignons. 

Ayez  une  demi  -  livre  de  bons  champignons, 
autant  de  morilles  &  autant  de  truffes  ,  &  une 
livre  demoufferons,  épluchez  bien  le  tout,  &  le 
faites  fécher  au  foleil  ou  au  four  quand  le  pain 
eft  tiré  ,  pilez  enfuite  le  tout  enf'emble  dans  un 
mortier  ,  &  le  paffez  au  tamis;  enfermez  cette 
poudre  dans  une  boëte  ,  de  façon  qu’elle  ne 
s’évante  pas  ,  elle  vous  fervira  toute  l’année 
dans  vos  ragoûts  ,  dans  vos  pâtés  chauds  & 
froids. 

Elle  eft  encore  très  bonne  dans  les  lardons  que 
vous  affaifonnez  pour  piquer  toutes  fortes  de 
chofes. 

On  peut  faire  cette  poudre  avec  des  cham¬ 
pignons  feuls. 

CHAPON  ,  capus.  C’eft ,  comme  on  le  fait, 
tan  coq  que  l’on  a  châtré  pour  le  rendre  plus 
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gras  Si  d’une  chair  plus  délicate.  Cn  prend  des 
jeunes  coqs  de  trois  mois  pour  les  chaponer. 

Pour  engraifler  un  chapon  on  l’enferme  dans 
une  chambre  pendant  trois  femainesouun  mois, 
&  on  lui  donne  en  abondance  de  l’orge  ou  du 
froment,  &  de  terris  en  tems  du  Ion  boüiili. 

Ou  bien  on  l’enferme  dans  une  épinette  qui 
eft  une  efpece  de  cage  faite  exprès  ;  mais  aupa¬ 
ravant  il  faut  lui  plumer  la  tête  &  les  entre-cuil- 
fes;  placer  enfuite  la  cage  dans  un  endroit  obf- 
cur,  ou  crever  les  yeux  au  chapon. 

Cela  fait ,  on  prend  de  la  farine  d’orge  ,  de 
millet  ou  de  froment ,  on  en  fait  une  pâte  dé¬ 
trempée  avec  de  l’eau  ;  on  la  met  par  petits 
bolus  gros  comme  des  fèves  qu’on  lui  lait  ava¬ 
ler  trois  fois  le  jour  ;  il  faut  ne  lui  en  don¬ 
ner  d’abord  que  peu  à  peu,  &  augmenter  de  jour 
en  jour  cette  nourriture  ;  on  peut  tremper  ces 
morceaux  de  pâte  dans  de  l’eau  ,  ou  dans  du  lait 
avant  de  les  faire  avaler  au  chapon. 

On  doit  choilîr  le  chapon  jeune  ,  tendre  gras  , 
bien  nourri,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  air  pur 
&  l'erein.  On  eiliine  davantage  les  chapons  vers 
l’âge  de  fix  ,  fept  ou  huit  mois  ,  qu’en  tout  au¬ 
tre  tems  5  les  meilleurs  viennent  du  Mans  &  du 
pais  de  (Jaux  ;  il  faut  les  choifir  d’une  chair  blan¬ 
che  &  fine  ,  la  peau  délicate  ,  les  pattes  d’un 
petit  gris  cendré  ,  les  ergots  petits. 

La  chair  du  chapon  nourrit  beaucoup  *,  elle 
produit  un  bon  füc  ;  elle  refiaure ,  elle  répare 
les  forces  abattues  -,  elle  fe  digéré  facilement. 
On  ne  remarque  point  qu’il  produife  de  mauvais 
effets. 

On  emploie  fouvent  en  médecine  le  boiiillon 
fait  avec  le  chapon  pour  fortifier  &  pour  rétablir 
les  forces. 

Le  chapon  contient  en  toutes  fes  parties  beau¬ 
coup  de  ici  volatil  Si  d’huile ,  il  convient  en 
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îout  tems ,  à  toute  forte  d’âge  &  de  tempéra^ 
mens. 

Nous  avons  déjà  remarqué  à  l’article  ,  Chair  y 
les  avantages  de  la  chair  des  animaux  châtrés  fur 
la  chair  de  ceux  qui  ne  le  font  pas  ;  le  chapon 
nereffentant  plus  les  mêmes  ardeurs  que  le  coq  , 
qui  eft  un  animal  fort  lafcif ,  ne  fait  point  aufli 
les  mêmes  didipatiohs  ,  ainfi  les  parties  les  plus 
fpiritueufes  &  les  plus  balfamiques  de  fonfang  , 
re  s’échapant  point  au  dehors ,  contribuent  à 
rendre  fa  chair  d’un  meilleur  fuc. 

La  chair  du  chapon  a  beaucoup  de  rapport  par 
fes  vertus  &  par  fon  goût  avec  celle  du  poulet  ; 
cepandant  celle  du  chapon  eft  encore  plus  nour- 
riffante,  plus  agréable  ,  &  plus  convenable  aux 
perfbnnes  accoutumées  à  la  fatigue  i  parce  que 
cette  même  chair  contient  des  fucs  plus  cuits  , 
plus  travaillés  &  plus  chargés  de  particules  onc- 
tueufes  &  balfamiques.  Pailons  aux  maniérés  de 
l’apprêter. 

Chapon  à  la  broche. 

Votre  chapon  plumé  &  mortifié  ,  vous  le  vuï* 
<àez  &  le  faites  blanchir  lur  la  braife  ;  bien  éplu¬ 
ché  vous  le  ficelez ,  le  bardez ,  &  le  mettez  cui¬ 
re  ;  étant  prefque  cuit,  debardez-le;  pannez-le 
d’une  mie  de  pain  bien  fine,  faites-lui  prendre 
belle  couleur  ,  &  le  fervez  chaudement. 

Chapons  aux  anchois  a  la  broche . 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  ,  détachez  la 
peau  de  la  chair  de  l’eftomac  du  chapon  ,  ratif¬ 
iez  du  lard  bien  blanc  ,  affaifonnez-les  de  fel , 
poivre  ,  un  peu  de  perfil  &  ciboules  hachés  ,  & 
deux  anchois  ;  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  le 
mettez  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon.  Pal- 
fez  les  deux  bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  la 
peau,  faites-le  refaire  à  l’air  du  feu,  ficelez-le  & 
embrochez-le  ,  l’envelopez  de  bardes  de  lard, 
Sc  faites  cuire  à  petit  feu. 


Prenex 
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Prenez  deux  anchois  bien  lavés ,  ôtez-era 
Faréte  ,  délayez-les  dans  une  caflerole  avec  un 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  que  votre  cou¬ 
lis  Toit  d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de  la  pointe  , 
mettez-le  fur  des  cendres  chaudes. 

Votre  chapon  cuit,  tirez-le  de  la  broche, 
ctez  les  bardes  ,  dreffez-le  proprement  dans  un 
plat,  votr-e  coulis  d’anchois  deiîus  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

Chapons  aux  câpres  à  la  broche. 

Votre  chapon  épluché  proprement  &  bien 
Vuidé,  détachez  la  chair  de  l’eftomac  ,  ratifiez 
du  lard  bien  blanc  affaifonné  de  perfil ,  cibou¬ 
le  ,  champignons  &  tant  Toit  peu  de  fines  her¬ 
bes,  le  tout  haché,  affaifonné  de  Tel  &  de  poivre  ; 
mettez  le  tout  enfemble  entre  la  peau  &  la 
chair  du  chapon,  paffez  les  deux  bouts  des  ailes 
au  bout  de  la  peau,  faites-le  refaire  à  l’air  du 
feu  ,  mettez-le  à  la  broche  ,  ficelé  ,  enveloppé 
de  bardes  de  lard,  plié  d’une  feüills  de  papier  , 
&  faites  cuire  à  petit  feu. 

Mettez  de  l’efTence  de  jambon  dans  une  caf- 
ferole  avec  une  petite  poignée  de  câpres  fines , 
&  laiffez  mitonner  à  petit  feu. 

Votre  chapon  cuit,  tirez-le  de  la  broche  , 
otez  les  bardes ,  Sc  l’ayant  dreffé  proprement 
dans  un  plat ,  jettez  delfiis  votre  effence  de  jam¬ 
bon  aux  câpres ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets  ,  ou  pour  Hors-d’œuvres. 

Chapon  à  la  broche  aux  fines  herbes. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  proprement  j 
paffez  votre  doigt  entre  la  peau  &  la  chair  pour 
la  détacher  ,  melez  lard  ratifié  de  la  grofleur 
de  deux  œufs  ,  un  champignon  haché  ,  une  truf¬ 
fe  hachée  ,  un  peu  de  perfil ,  ciboules  ,  bafiiic 
hachés ,  poivre  ,  fel  &  fines  épices ,  &  mettez 
ce  mélange  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon  ; 
coufez  le  bout  Si  le  faites  refaire  un  moment  ; 
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enfuite  embrochez  le  bardé  de  tranches  de  Vea\î| 
de  jambon  &  de  lard  ,  un  peu  de  fines  herbes  , 
poivre  &  fiel  parmi  ;  pliez-le  de  feuilles  de  pa¬ 
pier  &  ie  faites  cuire,  étant  cuit,  fervez-le  avec 
une  elfence  de  jambon  ,  ou  bien  avec  le  ragofiç 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Chapon  a  la  broche  aux  Écrevîjjer. 

Votre  chapon  vuidé,  ôtez-en  l’eftcmac,  eif 
y  laiflant  la  peau  ,  &  mettez  une  petite  farca 
tous  la  peau ,  pour  cela  il  faut  renverfer  le  cha¬ 
pon  du  côté  de  l’eflomac  fur  la  table  ,  &  mettre 
la  farce  fur  la  peau  par  dedans  le  corps  du  cha* 
pon  ,  &  mettre  un  ragoût  d’écrevilfes  dedans. 
Bouchez  enfuite  les  deux  bouts  du  chapon  de 
farce  ,  &  les  coufez  ;  vous  palfez  enfuite  une 
brochette  un  peu  forte  à  travers  les  deux  cuif- 
fes  ,  &  l’attachez  à  la  greffe  broche  bardé  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  aifaifonné  de 
fines  herbes,  poivre  ,  fel,  &  de  bardes  de  lard  ; 
pliez-le  enfin  d’une  feuille  de  papier  &  le  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu. 

Etant  cuit  ôtez  les  bardes ,  &  jettez  par-def- 
fus  un  ragoût  d’écreviffes.  (  Voyez  au  mot  Ecre- 
vijje  ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Chapon  à  la  broche  aux  huîtres. 

L’on  fait  le  chapon  aux  huîtres  à  la  broche 
de  la  même  maniéré  que  le  chapon  aux  écre- 
vilTes  ,  toute  la  différence  qu’il  y  a  c’eft  qu’au, 
lieu  d’écrevifTes ,  il  faut  mettre  des  huîtres. 

Chapon  aux  fines  herbes ,  aux  oignons  ,  a  la 
broche. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  ,  détachez 
comme  on  l’a  dit,  la  chair  de  l’eftomac,  met- 
tez-y  du  lard  ratifie  avec  des  fines  herbes  ,  & 
après  l’avoir  fait  refaire  ,  Si  ficelé  ,  embrochez- 
le  enveloppé  de  bardes  de  lard  ,  plié  de  feuille^ 
papier  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 
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jeaïtes  cuire  deux  ou  trois  douzaines  de  petits 
feignons  à  la  braife  ;  étant  cuits  épluchez-les  bien 
proprement,  &  qu’ils  foient  bien  ronds.  Met- 
îez-les  dans  une  calferole  avec  de  l’elTence  de 
jambon  mitonner  à  petit  feu. 

Votre  chapon  cuit ,  ôtez  les  bardes  ,  drelfez- 
le  dans  un  plat ,  faites  un  cordon  autour  des  oi¬ 
gnons  ,  jettez  l’effence  de  jambon  fur  le  chapon 
&  fervez  chaudement. 

Sur  les  chapons ,  poulardes  &  poulets  aux  fi¬ 
nes  herbes  à  la  broche  on  peut  mettre  tel  ragoût 
jrie  légume  que  l’on  voudra. 

Chapon  à  la  broche  aux  olives. 

Faites  rôtir  votre  chapon  avec  une  bonne 
tarde  de  lard  fur  l’eftomac  ,  pendant  qu’il  cuit 
faites  un  ragoût  compofé  d’un  peu  de  perfil  & 
de  ciboule  hachés  &  paffés  avec  un  peu  de  lard 
Jk  de  farin-e.  Mettez-y  deux  cuillerées  de  jus  & 
lin  verre  de  vin  de  Champagne  ,  des  câpres  ha¬ 
chées,  un  anchois,  des  olives,  une  goutte  d'hui¬ 
le  d’olives  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  &  pour 
lier  la  fauife  a  joutez-y  un  bon  coulis  le  tout 
bien  affaifonné  &  bien  dégraifle.  Votre  chapon 
rôti,  coupez  les  jambes  à  la  jointure,  &  ficelez, 
aux  ailes  ,  aux  cuifles  &  à  l’eftomac  ;  écrafez- 
Je  un  peu ,  &  le  mettez  dans  la'  faufle. 

Un  peu  avant  de  fervir  ,  dreflfez  le  chapon 
dans  un  plat,  le  ragoût  par-ddïiis  ,  prelfez-y  un 
jus  d’orange,  &  fervez  chaudement. 

Chapon  à  la  broche  aux  Olives  farcies. 

Votre  chapon  étant  farci  ,  bardez-le  deilus  & 
delfous  ,  embrochez-le  &  le  pliez  d’une  feuille 
de  papier ,  étant  cuit,  dreffez-le  dans  un  plat 
proprement  &  jettez  deflus  un  ragoût  d’olive» 
farcies ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  Entrée  d’un  chapon  aux  Olives  farcies. 

Habillez  proprement  votre  chapon  ,  ôtez- 
£21  l’eftomac  palfant  le  doigt  entre  la  peau  Sç 
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la  chair.  De  la  chair  de  l’eftomac  faites  une  pe¬ 
tite  farce  de  cette  maniéré  , 

Hachez  &  pilez  bien  enfuite  dans  un  mortier 
vos  blancs  de  chapon,  un  peu  de  graille  de  bœuf* 
<du  perfil  haché  ,  ciboule  &  champignons ,  un. 
peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , 
deux  jaunes  d’œuf  crus  ,  le  tout  aiîaifonné  de 
poiv>e,  fel,  fines  herbes,  fines  épices  ;  farcif- 
îêz-en  votre  chapon  en  y  mettant  un  ragoût  de 
çe  que  vous  jugerez  à  propos,  &  le  coulez  par 
les  deux  bouts  81  ficelez. 

Garniffez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de. 
lard  de  la  grandeur  de  votre  chapon  ,  de  tran¬ 
ches  dq  bœuf  ou  de  veau  battu,  &  affaifonnez  de 
poivre  ,  fiel  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  carot¬ 
tes  &  oignons.  Mettez-y  votre  chapon  ,  l’efto- 
mue  en  defTous  ;  affaifonnez  ,  &  la  couvrez  de 
même  que  defious  ;  votre  marmite  couverte  , 
faites  cuire  feu  deffus  &  defious. 

Prenez  enfuite  trois  ou  quatre  douzaines  d’o* 
Xives ,  pelez  -  les  comme  on  pele  une  petite 
poire  ;  prenez  garde  furtout  que  la  peau  ne  Ce 
enfle,  prenez  de  la  farce  de  la  groffeur  du  noyau, 
mettez  la  pelure  de  l’olive  par-deffus  en  la  fer¬ 
rant  ;  vos  olives  étant  farcies,  faites-leur  faire 
un  bouillon  dans  une  cafferole  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  ,  retirez-les  fur  le  champ  ;  mettez-les  mi¬ 
tonner  dans  une  autre  cafferole  avec  de  l’elfen- 
ce  de  jambon. 

Votre  chapon  étant  cuit  drefiez  -  le  propre¬ 
ment  dans  un  plat ,  jettez  votre  ragoût  d’olives 
deffus,  Scfervez  chaudement. 

Chapon  à  la  Crème. 

Votre  chapon  bien  retrouffé  &  bardé  ,  met- 
tez-le  à  la  broche ,  quand  il  eft  cuit  vous  en  ôtez 
l’eftomac  que  vous  de.'offez  pour  en  faire  une 
fauffe  ;  mêlez  bien  enfemble  &  hachez  la  chair 
de  l’efiomac  de  la  tetine  de  veau ,  du  lard  blan» 


C  H  A.  C  H  A.  ;4J 

chi  ;  un  peu  de  graille  de  bœuf  ,  champignons  , 
truffes  ,  un  morceau  de  jambon  ,  un  peu  de  per- 
fîl  &  ciboules,  &  quelques  blancs  de  perdrix  s 
fi  vous  en  avez  ;  affaifonnez  de  fel  ,  poivre  , 
mufcade  ,  clous,  une  douzain-  de  grains  de 
coriandre  battus  ;  le  tout  bien  haché  enfemble  » 
vous  y  ajoutez  un  peu  de  mie  de  pain  trempé 
dans  de  la  crème  pilée  avec  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs  crus ,  dans  un  mortier  ,•  farciffez- 
en  votre  chapon  ,  à  la  place  de  l’eftomac  que 
vous  avez  coupé ,  &  après  l’avoir  bien  uni  avec 
un  couteau  trempé  dans  un  œuf  battu  ,  pannez- 
le  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  le  faites  cuire 
au  four  ou  dans  une  tourtiere. 

Chapon  à  la  braife. 

Prenez  un  bon  chapon,  fendez  le  fur  îe  dos 
jufqu’au  croupion  ,  &  l’aflaifonnez  de  fel ,  poi¬ 
vre  ,  &  fines  herbes  hachées  bien  menu. 

GarnifTez  enfuite  le  fond  d’une  marmite  de 
bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ; 
mettez -y  votre  chapon  ,  l’eftomac  en  detïbü?  ? 
ajoutez-y  un  morceau  de  jambon  cru  haché  & 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,  couvrez-le  de  mê¬ 
me  ,  fermez  votre  marmite,  étoupez-la  bien, 
&  la  mettez  à  la  braife  ,  feu  deflus  &  deffous. 

Etant  cuit ,  tirez  votre  marmite  du  feu  ,  pre¬ 
nez  du  jus  qui  foit  par-deffus  le  chapon,  met¬ 
tez  en  dans  un  plat  ,  drcffez-y  votre  volaille  9 
&  fervezpour  Entrée,  avec  un  jus  de  citron. 

Autre  façon. 

Votre  Chapon  préparé  comme  fi  vous  vou¬ 
liez  le  mettre  en  Potage  ,  piquez-le  de  gros 
lard  affaifonné  &  de  gros  lardons  de  jambon  9, 
garnifTez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard  ,  tranches  de  bœuf  &  de  veau,  avec  fel  T 
poivre,  oignons ,  carottes ,  panais  ,  citron  verd  ,, 
perfil  ,  ciboules  ,  fines  herbes ,  fines  épices 
înettez-y  votre  chapon  affaifonné  deflus  comnrr 
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deffous  ,  couvrez  -  le  de  tranches  de  bœuf,  d<? 
veau  &  de  lard  ,  &  le  mettez  cuire  doucement  » 
pendant  environ  cinq  heures  ,  à  petit  feu  ;  fi  la 
braife  ne  fe  trouvoit  pas  affez  nourrie  ,  mettez- 
y  un  peu  de  bon  bouillon  ,  ,  ou  de  jus. 

Faites  enluite  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies 
gras  ,  truffes  ,  champignons  ,  morilles ,  moufle- 
rons ,  culs  d’artichaux  ,  pointes  d’afiperges,  s’il 
y  en  a  ,  que  vous  paflfez  dans  une  cafferole  avec 
■un  peu  de  lard  fondu,  &  que  vous  mouillez  d’un 
bon  jus.  Quand  il  e fl  cuit  ,  dégraiffez-le  &  le 
liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Votre  chapon  étant  cuit,  tirez-le  de  la  mar¬ 
mite  ,  faites-le  égoutter,  dreffez-le  dans  un  plat  , 
jjettez  votre  ragoût  par-dellus  &  fervez  chaude-; 
ment. 

Chapon  farci  à  la  Braife. 

Quand  votre  chapon  eft  vuidé ,  paffez  le 
doigt  fous  la  peau  de  l’eflomac  pour  la  déta¬ 
cher  ,  tirez  enfuite  i’eftomac  du  chapon  ,  farci f- 
fez-le  delà  même  farce  que  le  chapon  à  la  crè¬ 
me.  (  Voyez  Chapons  la  crème.  )  Faites-le  cuir© 
à  la  braife  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  &  lf 
fervez  avec  le  même  ragoût. 

Chapon  à  la  braife ,  aux  Ecreviffes. 

Faites  cuire  votre  chapon  à  la  braife ,  com¬ 
me  on  Fa  dit  ,  farci  ou  non  farci  ;  faites  un  ra¬ 
goût  de  queues  d’écreviflfes  ,  de  champignons  & 
de  truffes,,  que  vous  paflfez  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  :  mouillez  -  le  d’un 
bon  jus  de  veau,  liez-le  d’un  coulis  d’écreviffes. 
(Voyez  au  mot  Ecrevijfe  la  maniéré  de  le  faire.  ) 
Mettez  votre  chapon  fur  un  plat ,  votre  ragoût 
par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Quand  vous  aurez  une  fois  mis  votre  coulis 
d’écreviffes  dans  le  ragoût  ,  tenez-le  feulement 
fur  les  cendres  chaudes,  11  tourneroit ,  s’il  bouil- 
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l/on  fert  les  chapons  cuits  à  la  braife  ,  farcis 
Ou  non,  tantôt  avec  un  ragoût  de  petits  oi¬ 
gnons  ,  tantôt  avec  un  ragoût  de  chicorée  ;  quel¬ 
quefois  avec  un  ragoût  de  céleri ,  quelquefois 
avec  un  ragoût  de  cardons  d’Efpagne ,  &  aux 
concombres.  Voyez  fous  les  noms  particuliers 
la  maniéré  de  faire  ces  ragoûts. 

Chapon  à  la  braife  ,  aux  Huîtres. 

Votre  chapon  cuit  à  la  braife  ,  farci  ,  ou  non 
farci,  faites  mitonner  truffes  &  champignons 
«dans  une  cafferole  avec  jus  de  veau  ;  liez  votre 
ragoût  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de  jambon  ; 
faites  enfuite  blanchir  des  huîtres  dans  une  caf> 
ferole  ,  en  leur  feifânt  faire  deux  ou  trois  tours 
dans  leur  eau  ,  fans  les  faire  bouillir  ;  nettoyez- 
les  après  les  en  avoir  tirés  ,  &  les  jettez  dans  vo¬ 
tre  ragoût  ;  faites-le  chauffer  ,  mais  qu’ii  ne 
bouille  point  ;  dreffez  votre  chapon  dans  un 
plat,  après  l’avoir  fait  égoutter,  &  le  ragoût 
par-dellus ,  &  fervez  chaudement. 

Chapon  à  la  Provençale. 

Votre  chapon  accommodé  proprement  Si  re- 
trouffé  de  meme  ,•  faites-le  rôtir  avec  une  barde 
de  lard  fur  l’eflomac. 

Pendant  •qu’il  cuit ,  faites  un  ragoût  avec 
foies  gras  &  ris  de  veau  ,  perlil ,  ciboules  ha¬ 
chées  ;  affaifonnez  de  fel  Si  poivre,  &  palfez  à 
la  cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ;  ce¬ 
la  fait,  mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  vin  , 
un  anchois,  des  câpres  hachées  &  des  olives  def- 
foffées  ,  avec  un  bouquet  de  fines  herbes ,  un 
coulis  de  bœuf  pour  liaifbn. 

Votre  chapon  étant  cuit,  drelfez-le  dans  un 
plat,  le  ragoût  par-deffus,  &  fervez  chaude¬ 
ment  ,  pour  Entrée  ,  avec  un  jus  de  citron. 
Chapon  à  la  Daube. 

Prenez  un  chapon  ,  lardez- le  de  moyen  lard  , 
&  après  i’aYçir  affaifonnç  de  fel  »  poivre ,  clpus 
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de  girofle  ,  laurier  ,  ciboules  ,  &  citron  verdfij 
enveîopez  -  le  dans  une  ferviette  ,  empotez-le 
ainfi  envelopé  avec  du  bouillon  &  du  vin 
blanc;  laiffez-le  bien  bouillir  &  lorfquele  boiiil- 
lon  ell  confommé  ,  &  que  vous  jugerez  qu’il  eft 
cuit ,  laiffez-le  refroidir  à  demi  ;  tirez-le  enfuite  9 
&  le  fervez  au  fec  ,  fur  une  ferviette  blanche  » 
pour  Entremets. 

On  fert  de  la  même  façon  ,  dindons,  poular¬ 
des  ,  poulets  ,  oifons ,  oies  ,  groffes  perdrix  ,  & 
autres  oifeaux.  Il  faut  pour  cela  que  la  volaille 
l'oit  bien  grade. 

Chapon  en  Ragoût. 

Prenez  un  chapon  bien  mortifié ,  coupez -le 
par  la  moitié  ,  lardez-le  de  gros  lard  ,  paifez-le 
au  roux  dans  une  cafferole,  avec  lard  fondu  ou 
bon  beurre  ,  &  un  peu  de  farine  frite.  Cela  fait  , 
mettez  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  champignons ,  truffes  ,,  &  autres  chofes 
de  cette  nature,  fel ,  poivre  ,  le  tout  accommo¬ 
dé  de  bon  goât. 

Enfuite  laiffez-le  cuire  fur  le  fourneau-,  étant 
bien  cuit  &  la  fauffe  liée  ,  comme  il  faut ,  dref- 
fez  votre  chapon  dans  un  plat ,  &  fervez  pour 
Entrée  garni  de  foies  gras  rôtis  ou  de  perfil  frit» 
Cuiffes  de  chapon  à  la  poêle  aux  truffes. 

Prenez  les  cuiffes  de  deux  chapons ,  le  relie 
vous  fervira  à  faire  d’autres  Entrées  ,  mettez- 
les  dans  une  cafferole  avec  fix  belles  truffés  pe¬ 
lées  &  lavées  ,  un  bouquet  de  lard  fondu  ,  fel 
poivre  ;  paffez  le  tout  pour  faire  revenir  les 
cuiffes.  Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau- 
&  de  jambon  ,  mettez  deffus  les  cuiffes,  &  les 
îruffesavec  leur  affaifonnement,  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braife  ;  i 
demi  cuit ,  mettez- y  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne.  Quand  les  cuiffes  font  cuites  ,  dreffez- 
fes  dans  un  plat les  truffes  entre»  Mettez  deux 
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Cuillerées  de  coulis  dans  la  cafferole  ,  faites 
bouillir  pour  dégraifler ,  paflez  la  faufîe  au  ta¬ 
mis  ,  &  fervcz  fur  les  cuiffes. 

Chapon  à  la  Cendre . 

Prenez  un  chapon  épluché  &  retroufïe  pro¬ 
prement  comme  pour  boüillir;  on  peut  le  far¬ 
cir  d’une  farce  délicate  ;  détachez  la  peau  de 
l’eftomac  ,  ratifiez  du  lard  ,  &  l’afTaifonnez  de 
fel&  de  poivre  ,  perfil,  ciboule  &  champignons 
hachés  \  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  le  mettez 
entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon  ;  prenez 
une  feuille  de  papier  ,  mettez  deflus  par  un  bout 
des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues ,  avec  fel  poivre  ,  &  tant  foit  peu 
de  fines  herbes  ,  mettez  le  chapon  fur  la  feuille 
de  papier  ;  affaifonnez  deflus  comme  deffous  , 
&  l’envelopez  de  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues ,  &  de  quelques  bardes  de  lard  ,  en- 
velopez  -  le  de  la  feuille  de  papier  qui  doit  être 
affez  grande  pour  faire  plufieurs  tours  ,  ficelez 
en  fuite  votre  papier  ,  mouillez  le,  enterrez- le 
dans  la  cendre  chaude  ,  mette?  de  tem;  en  tems 
du  feu  deflus,  &  le  lai  fiez  cuire  pendant  environ 
trois  heures. Quand  le  chapon  eft  cuit  dépliez-le , 
dreffez-le  proprement  dans  un  plat ,  jettez  deflus 
une  eflence  de  jambon  d’un  bon  goût,  &  qui 
ait  un  peu  de  pointe  ,  &  fervez  chaudement  poui 
Entrée  ,  ou  pour  Hors-d’œuvres. 

Coulis  de  Chapon. 

Prenez  un  chapon  rôti  ,  pilez-le  dans  un 
mortier  le  plus  que  vous  pourrez  ;  paffez  des 
croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu  ,  &  quand 
elles  feront  bien  roufl'es  >  mettez-y  ciboules,  per- 
lîl ,  bafilic,  un  peu  de  mouflerons  bien  hachés 
que  vous  mêlerez  avec  le  refte  ;  achevez  de  le 
pafier  fur  le  fourneau  ,  ajoûtez-y  de  bon  boiüi? 
Ion  j  &  le  paflez  par  l'étamine. 
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Jus  de  Chapon. 

Faites-le  rôtir  à  demi  :  preffez-le  enfuite  bien? 
fort  pour  en  exprimer  le  jus  qui  fert  principale¬ 
ment  à  nourrir  la  plupart  des  ragoûts  &  des  Po¬ 
tages. 

On  fait  la  même  choie  pour  tirer  le  jus  de 
perdrix  ,  beccaffes,  de  veau  ,  de  boeuf,  &c. 

Eau  de  Chapon. 

Faites  cuire  à  petit  feu  un  chapon  dans  un  pot 
de  terre  avec  trois  pintes  d’eau  ;  votre  chapon 
étant  cuit ,  &  l’eau  diminuée  d’une  chopine ,  re- 
îirez-le  fans  le  preffer. 

Cette  eau  engrailfe  beaucoup  ,  principale¬ 
ment  fi  1  on  fait  bouillir  de  l’orge  mondé  avec 
le  chapon. 

Crème  de  blanc  de  Chapon. 

Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche  ,  &  le  laif- 
fez  refroidir,  ôtez- en  la  peau  ,  defofïez-Ie  ,  ha- 
chez-en  la  chair  ,  pilez-la  dans  un  mortier  avec 
un  quarteron  d’amandes  douces  pelées.  Mettez 
enfuite  dans  une  calferole  une  cuillerée  de  bon 
bouillon  ,  &  une  cuillerée  de  jus  de  veau ,  félon 
la  grandeur  du  plat  que  vous  voulez  fervir  , 
avec  gros  comme  un  œuf  de  mie  de  pain  &  un 
champignon  haché.  Faites  boüillir  le  tout,  &  le 
retirez  de  deffus  le  feu  ,  &  délayez  votre  cha¬ 
pon  &  les  amandes  pilées  avec  ce  jus. 

Mettez  enfuite  un  plat  fur  une  table  avec  uns 
étamine;  vuidez  votre  crème  de  chapons  dans 
votre  étamine  ,  avec  cinq  jaunes  d’œufs  frais  , 
crus ,  &  pafîez  deux  ou  trois  fois  par  l’étamine-. 
Mettez  enfuite  votre  crème  fur  des  cendres  chau¬ 
des  dans  un  plat  avec  un  couvercle  de  tourtiè¬ 
re  ,  avec  du  feu  par  deffus,  affez  pour  qu’elle  ne 
IanguiiTe  point  ;  quand  elle  eft  prife,  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Cette  crème  eft  fort  nourrijQfante ,  elle  reilau-i 
çe  &  fortifie. 
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On  fait  les  crèmes  de  blancs  de  perdrix  ou  de 
faifans  ou  d'autres  volailles  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  la  crème  de  blanc  de  chapon. 

Galantine  de  Chapon, 

Prenez  deux  chapons ,  fendez-les  par  le  dos 
defoffez-les  ,  conlervez  les  peaux  qui  ne  foienc 
point  trop  décharnées  ,  c’eft-à-dire  qu’il  y  tien¬ 
ne  un  peu  de  chair.  Faites  une  farce  de  la  chair 
des  chapons,  avec  un  peu  de  lard,  une  tetine 
de  veau  ,  un  peu  de  champignons  &  de  truffes, 
lin  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè¬ 
me,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  fines 
herbes,  fines  épices ,  un  peu  de  perfil  &  cibou¬ 
le  ,  poivre  ,  fiel  ,  le  tout  haché  enlèmble  &  pilé 
dans  le  mortier.  Etendez  enfiuite  votre  farce 
fur  ies  peaux  de  chapons,  des  lardons  de  lard 
bien  blancs  &  bien  afiaifionnés  par-deffus  ,  enfiui- 
te  un  lit  de  jambon  cru,  enfiuite  un  autre  rang 
de  lardons,  après  cela  une  couche  de  pifhches 
bien  vertes ,  puis  un  rang  de  lardons,  &c  ainfi  de 
iîiite  jufiqu’a  ce  que  la  peau  fioit  remplie.  En  ui- 
te  prefiez-la  par  un  bout  &  la  roulez  :  roulée  » 
pliez-ia  dans  un  linge  &  la  ficelez  Prenez  une 
marmite  de  la  grandeur  de  vos  deux  chapons  , 
garniffez-la  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  de 
bœuf  battu,  &  affaifionnez  de  fines  herbes,  fi¬ 
nes  épices ,  fiel  ,  poivre  ,  oignons,  carotes ,  pa¬ 
nais.  Mettez  vos  deux  champignous  en  galan¬ 
tine  dans  la  marmite;  couvrez  &  affaifionnez  defi- 
fius  comme  deffous  ,  &  faites  cuire  lentement 
feu  deffus  &  deffous.  Quand  vos  chapons  font 
cuits,  égouttez-les  ,  tirez- les  de  la  ferviette  , 
coupez-les  par  tranches  épaille  d’un  pouce  ;  gar- 
niffez-en  le  fond  d’un  plat  ;  garniffez  les  inter¬ 
valles  d’un  ragoût  de  truffes  vertes  de  façon 
qu’elles  ne  couvrent  pas  la  galantine. 

On  peut  aufiî  la  fiervir  avec  un  jus  clair  de 
jambon  par-deffus, 
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On  fait  une  galantine  de  deux  poulardes  â@ 
ISL  même  façon  ,  &  on  la  fert  de  meme. 

Bifque  de  Chapon. 

Prenez  un  chapon  un  peu  mortifié  ;  après  l’a¬ 
voir  plumé  ,  vuidé  &  trouffé  proprement  faites- 
îe  cuire  dans  du  bouillon  avec  barbes  de  lard  , 
un  oignon  piqué  de  clous ,  quelques  tranches 
(de  citron  ;  ayez  foin  de  bien  écumer. 

Votre  chapon  étant  cuit  ,  laiffez-le  dans  fon 
bouillon  jufqu’à  ce  que  vous  vouliez  le  dreffer  , 
©u  bien  tirez-le  fi  vous  voulez  ,  &  l’entretenez, 
chaudement  fur  la  cendre  chaude. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  blanchis ,  truf¬ 
fes  ,  culs  d’artichaux  ,  champignons  ,  le  tout 
coupé  par  morceaux  ,  &  le  paffezau  lard  dans  la 
cafferole  ,  avec  un  peu  de  farine  pour  liaifon  , 
8c  un  oignon  piqué  de  clous.  Il  ne  faut  pas  que 
cela  devienne  roux. 

Votre  ragoût  étant  ainlî  paffé ,  verfez-y  un 
peu  de  boüiillon  du  pot ,  &  le  faites  cuire  à  pro-» 
pos. 

Après  avoir  paffé  votre  ragoût  à  la  cafferole  ÿ 
vous  pouvez  encore  le  mouiller  d’un  bon  jus  de 
veau  ,  &  après  l’avoir  dégraiffé  ,  le  lier  d’un  bon 
coulis  léger  de  veau  &  de  jambon  ,  &  mettre  un 
peu  de  jus  de  veau  par-deffus. 

Quand  votre  ragoût  eft  prêt ,  vous  prenez  des 
croûtes  de  pain  chapelées ,  féchées  au  feu,  ou 
au  four ,  vous  les  mettez  mitonner  avec  du  bouil¬ 
lon  fait  avec  du  trumeau  ,  du  derrière  du  cimier 
de  bœuf,  un  peu  de  mouton,  de  la  volaille 
telle  qu’il  vous  plaira  ,  &  autant  de  toutes  les 
viandes  que  vous  le  jugerez  à  propos  qu’il  en 
faudra1,  pour  faire  le  bouillon  dont  vous  aurez 
befoin.  C’eft  aufii  de  ce  bouillon  qu’on  prend 
pour  faire  cuire  le  chapon  dont  on  a  parlé  & 
qu’on  doit  affaifonnex  de  fel  &.  de  clous  de  gi~ 
æoSe, 
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Quand  votre  foupe  eft  bien  mitonnée,  vous 
dreflez  votre  chapon  deflus  ,  vous  rangez  vos 
ragoûts  tout  autour ,  &  verfez  deflus  un  jus  de 
bœuf  pour  la  nourrir.  Il  ne  faut  pas  la  mettre 
fur  le  feu.  Après  cela  exprimez  encore  un  jus  de 
citron  ,  garniflez  vos  bords  du  plat  de  tranches, 
&  fervez  chaudement. 

On  peut  encore  ,  fi  l’on  veut  enrichir  ce  Po¬ 
tage  ,  faire  un  autre  ragoût  de  crêtes  dont  on 
garnit  la  volaille,  &  qu’on  fait  cuire  avec  des 
bardes  de  lard  ,  de  la  graille  de  veau  ,  &  du  bouil¬ 
lon  clair  ;  après  les  avoir  bien  échaudées  &  pro¬ 
prement  épluchées  &  aflaifonnées  d’une  tran¬ 
che  de  citron  ,  d’un  oignon  piqué ,  fel  &  poi¬ 
vre  ,  le  tout  fait  à  propos. 

On  fait  delà  même  maniéré  les  bifques  de 
Poulardes ,  de  petits  poulets  de  grain  &  de  pi¬ 
geonneaux.  Il  ne  faut  mettre  ceux-ci  fur  le  feu 
qu’une  heure  avant  de  les  fervir. 

Potage  de  Chapon  aux  Racines. 

Ayez  un  bon  bouillon  ,  tel  que  celui  dont  on 
fe  fert  dans  la  bifque  de  chapon.  (  Voyez  cet  ar¬ 
ticle.  )  Pa(fez-le  dans  une  marmite  &  y  em¬ 
potez  un  chapon  gras  avec  de  petites  ciboules 
entières  ,  des  racines  de  perfil  &  de  panais  ; 
laiflez  bien  cuire  le  tout  enfemble. 

Après  cela  prenez  des  croûtes  &  les  faites  mi¬ 
tonner  ;  votre  Potage  étant  prêt  à  fervir,  met¬ 
tez  le  chapon  defîus,  garniflez  de  panais  &  de 
petites  ciboules ,  &  avant  de  fervir ,  arrofez  avec 
un  bon  jus  de  veau. 

Potage  de  Chapon  aux  Oignons . 

Votre  chapon  épluché  ,  vuidé  &  retroufle  pro¬ 
prement,  faites-le  tremper- dans  plufieurs  eaux 
tiédes  pour  le  blanchir  ;  retirez-le  dans  l’eau 
froide  ,  efluyez-le  dans  un  linge  blanc  ;  bardez- 
le  d’une  grande  barde  de  lard ,  ticelez-lc ,  &  l’eru* 
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potez.  dans  une  petite  marmite  avec  de  b0î4 
bouillon  ,  &  le  mettez  cuire. 

ChoififTez  de  petits  oignons  blancs  ,1a  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut  pour  garnir  un  Potage  ;  pelez- 
les  &  les  faites  blanchir  dans  l’eau  boitillante  ; 
mettez-les  enfuite  dans  une  petite  marmite  ou 
pot  avec  de  bon  bouillon;  mitonnez  des  croûtes 
dans  un  plat ,  garniffez  le  bord  du  plat  d’un  cor¬ 
don  d’oignons  ,  dont  vous  ôterez  la  première 
peau  afin  qu’ils  foient  plus  blancs  ;  tirez  votre 
chapon  du  pot ,  ôtez  la  ficelle  &  la  barde  ;  dref- 
fez-le  proprement  furie  Potage  ,  jettez  par  def 
fus  un  bon  jus  de  veau  clair ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Au  lieu  d’un  jus  de  veau  ,  vous  pouvez  vous 
fervir  d’un  coulis  blanc.  (  Voyez  au  mot  Coulis  , 
la  maniéré  de  le  faire.  ) 

On  peut  encore  le  fervir  avec  une  purée  verte 
par-deifus,  au  lieu  de  jus  de  veau,  &  de  coulis 
blanc,  le  garnillant  toujours  d’un  cordon  d’oi¬ 
gnons.  (  Voyez  au  mot  Purée  ,  l’article  Purée 
verte.  ) 

Potage  de  Chapon  à  la  Chicorée. 

Votre  chapon  préparé  8c  empoté  avec  boni 
boiiillon  ,  comme  on  l’a  dit  ,  faites  blanchir  de 
ïa  chicorée  dans  de  l’eau  bouillante  ;  retirez- la 
enfuite  ,  mettez-la  dans  l’eau  tiède  ,  prelfez-la, 
faites- en  un  paquet  que  vous  mettrez  cuire  dans 
un  pot  avec  bon  bouillon. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
bouillon  ;  tirez  votre  chapon,  ôtez  la  barde, 
dreffez-le  fur  votre  Potage ,  faites  un  cordon 
autour  de  chicorée,  jettez  un  jus  de  veau  clair. 
delTus ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  au  Céleri. 

Il  Ce  fait  de  la  même  maniéré  que  le  Potage 
de  chapon  à  la  chicorée ,  c’eft-à-dire ,  que  le  cé- 
ieri  s’apprête  comme  la  chicorée. 
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Potage  de  Chapon  aux  Choux  &  aux  Navets. 

On  peut  suffi  dans  ces  potages  employer  des 
choux  &  des  navets  ;  après  les  avoir  bien  ra¬ 
tifiés,  coupez-les  en  dés  &  pall'ez  à  la  callerole 
avec  lard  fondu  &un  peu  de  farine. 

Potage  de  Chapon  au  Ris. 

Votre  chapon  épluché, blanchi,  troufle  bardé, fi¬ 
celé  &  empoté  avec  bon  bouillon  ,  comme  nous 
l’avons  dit ,  prenez  un  quarteron  de  ris  que  vous 
mettrez  cuire  avec  bon  bouillon  dans  une  mar- 
mitej  apres  1  avoir  bien  épluché  ,  lavé  àpiufieurs 
«aux,  égoutté  &  féché  au  près  du  feu  ;  faites- le 
cuire  à  petit  feu  en  y  mettant  de  tems  en  tems  du 
bouillon  &  le  remuant  avec  une  cuiller.  Votre 
ris  étant  cuit  ,  tenez-le  chaudement  fur  les  cen¬ 
dres  chaudes  ;  mitonnez  des  croûtes  avec  de 
bon  bouillon  dans  un  plat.  Quand  elles  feront 
mitonnées,  tirez  le  chapon  de  la  marmite,  égout- 
tez-le  ,  otez  la  barde  ,  dreffez-le  proprement 
fur  le  Potage  ,  faites  une  bordure  de  ris,  qui  foit 
un  peu  liquide ,  autour  de  votre  plat  ;  jettez  fur 
le  Potage  un  jus  de  veau  clair  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  Chapon  aux  EcreviJJes. 

Votre  chapon  bien  épluché ,  vuidé  ,  retrouffé 
proprement,  blanchi,  bardé  d’une  grande  barde 
de  lard  ,  ficelé  &  empoté  dans  une  petite  mar¬ 
mite  avec  de  bon  bouillon  ,  laiffez-le  cuire. 

Faites  cuire  des  écreviffes  dans  l’eau,  autant 
qu’il  en  faut  pour  faire  un  cordon  autour  de 
votre  Potage  ;  ôtez-en  toutes  les  pâtes ,  éplu¬ 
chez  la  queue  ,  qu’elle  tienne  au  corps  de  l’é- 
creviffe  ,  achevez  d’éplucher  le  refte  d  'écreviffes 
\  vous  ave2  1  mettez  les  queues  à  part ,  ôtez 
bien  le  dedans  des  écreviffes ,  &  ne  gardez  que 
les  coquilles. 

Mettez  douze  amandes  douces  dans  l’eau  & 
It.s  pelez }  pilez-les  enfuite  dans  un  mortier  aveç 


,5Ï  ch  a.  c  h  a. 

les  coquilles  d’écreviffes  le  plus  que  vous  pour¬ 
rez. 

Cela  fait ,  prenez  deux  livres  de  rouelle  de 
veau  &  un  morceau  de  jambon  ;  coupez  le  tout 
par  tranches  ,  garniflfez-en  le  fond  d’une  caf* 
îerole  avec  un  oignon  coupé  par  tranches ,  ca- 
rotes  &  panais  ,  &  mettez  fur  un  fourneau  ; 
îorfqu’il  eff  attaché  à  peu  près  comme  un  jus  de 
%reau  ,  moüiliez-le  d’un  bon  boüiilon  qui  foit 
fait,  &  y  mettez  quelquelques  croûtes  de  pain  , 
un  peu  de  perfil  ,  ciboules  entières  ,  tant  foit 
peu  de  fines  herbes  ,  des  champignons  &  des 
Êrulfes  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble ,  juf- 
«ju’à  ce  que  les  tranches  de  veau  foient  cuites. 
Alors  ôtez-les  de  la  cafferole  &  y  délayezfle  cou- 
iis  d’écrevifles  qui  eft  dans  le  mortier  ;  mettez- 
le  enfuite  dans  une  marmite  fur  des  cendres* 
chaudes ,  mais  ne  le  faites  point  bouillir  ,  parce 
<gu’il  tourneroit. 

Faites  enfuite  un  ragoût  ;  paffez  les  queues 
cTécrevitles  que  vous  avez  épluchées  avec  de 
petits  champignons  &  truffes  coupées  par  tran¬ 
ches  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu;  moüiilez-le  d’un  jus  de  veau,&  y  mettez 
fïx  petits  culs  d’artichaux;  mitonnez  le  tout  en¬ 
femble  ,  liez  enfuite  le  petit  ragoût  avec  le  cou¬ 
lis  d’écrevifles  ,  &  y  en  mettez  un  peu  ample¬ 
ment. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de 
bon  bouillon  ;  garniifez  le  bord  du  plat  des 
écreviffes  que  vous  avez  épluchées  >  le  côté  de 
la  queue  en  dedans  du  plat. 

Tirez  le  chapon  de  la  marmite ,  ôtez  la  ficelle 
&  la  barde ,  &  le  dreifez  fur  le  Potage. 

Tirez  la  demi-douzaine  de  cuis  d’artichaux  de 
votre  grand  ragoût,  dreffez  les  fur  le  Potage  au¬ 
tour  du  chapon  ;  mettez  du  coulis  d’écreviffes 
ce  qu’il  en  faut  dans  le  ragoût  pour  mobilier  le 

Potage 
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Potage  ;  jettez  le  ragoût  &  le  coulis  fur  le  Po¬ 
tage  ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  au  Ris ,  aux  Ecrevijjes. 

Faites  cuire  votre  chapoh  à  l’ordinaire  ,  pre¬ 
nez  une  poignée  de  ris  que  vous  ferez  cuire, 
comme  nous  l’avons  dit  dans  l’article  du  Po¬ 
tage  de  chapon  au  ris  ;  paffez  les  queues  d’écre- 
viffes  avec  quelques  champignons  &  truffes  par 
tranches  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  &  mouillez  d’un  peu  de  jus  de  veau,* 
îaiffez  mitonner  à  petit  feu  ,  St  après  avoir  bien 
dégraiffé  ,  liez  d’un  coulis  d’écrevilfes.'  (  Voyez, 
ci-deflus  la  maniéré  de  le  faire.) 

Mitonnez  des  croûtes  avec  de  bon  bouillon 
dans  un  plat,  tirez  votre  chapon y débardez- le ^ 
dreffez-le  fur  le  Potage;,  mettez  un  peu  de  cou¬ 
lis  d’écre'viffes  dans  le  ris  ^  faites-en  un  cordon 
autour  du  plat,  &  un  petit  cordon  tout  autour 
des  queues  d’écrevifles  ;  paffez  le  refte  du  cou¬ 
lis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  clair  fur  le  Po¬ 
tage  ,  St  fervez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  farci ,  aux  Concombres  farcis» 

Farciffez  votre  chapon  ,  comme  nous  l’avons 
dit  à  l'article  du  chapon  farci  ,  &  les  faites  cuire 
à  l’ordinaire  dans  une  marmite  avec  de  bon 
bouillon. 

Pelez  trois  ou  quatre  concombres  moyens  ,* 
vuidez-les  par  les  deux  bouts  de  toutes  leurs 
graines ,  faites-les  blanchir  à  l’eau  ;  farciffez-les 
de  la  meme  farce  que  le  chapon  }  faites-les  cuire 
avec  de  bon  bouillon  ,  du  fel ,  &  un  paquet  de- 
fines  herbes. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
bouillon  ,  dreffez  votre  chapon  fur  le  Potage  i 
coupez  par  tranches  vos  concombres  farcis,  gar- 
giïflez-en  le  bord  de  votre  Potage  ;  jettez  un  jus 
de  veau  par  deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Ou.  bien  après  avoir  fait'  cuire  vos  cos*~ 

'**’  &•> 
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combres  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  ,  pafv 
fez  par  l’étamine  des  jaunes  d’œufs  cuits  avec 
jus  de  poirée  &  bon  bouillon  ;  faites-les  cuire 
&  mitonner  à  part ,  drelfez  votre  Potage  ,  votre 
chapon  au  milieu  ,  les  concombres  farcis  pouï. 
garnitures ,  &  votre  coulis  par  delfus. 

On  peut  faire  d’autres  Potages  aux  con- 
combres  fans  les  farcir,  les  faifant  feulement 
pafîer  à  la  poêle  avec  lard  fondu  ,  &  les  faifant 
cuire  comme  ci-dellus.. 

L’on  fait  tous  ces  Potages  de  chapons  fans  lei 
farcir. ,  les  fervant  au  naturel. 

Potage  de  Chapon  defojfé  aux  Huîtres. 

Après  avoir  defoffé  votre  chapon ,  conler- 
ve z -en  la  peau  entière  ;  farcilfez-la  de  la  mêm« 
chair  avec  graiife  ou  moelle  de  bœuf,  lard  pilé, 
fines  herbes,  fel,  poivre,  jaunes  d’œufs ,  &le 
mettez  cuire  avec  bon  bouillon  après  avoir  mis 
la  farce  dans  la  peau.. 

PalTez  enfuite  des  huîtres  à  la  poeie  avec  fa- 
a-ine  &  champignons;  mettez  le  tout  avec  la 
chapon  ,  &  quand  ils  feront  cuits  ,  drelfez  votre 
Potage  avec  jus  de  champignons  par-deffus. 

Autre  Potage  de  Chapon  farci  aux  Huîtres. 

OhoififTez  un  chapon  gras ,  après  l’avoir  éplu¬ 
ché  ,  vuïdé  ,  retoulfé  les  pâtes  dans  le  corps  ^ 
paffez  adroitement  le  doigt  entre  la  peau  &  la 
chair  de  deffus  l'eftomac  ,  &  détachez-en  la  chair- 
avec  un  couteau  &  le  defoflez  ;  mettez  la  chair 
fu r  La  table  avec  un  peu  de  graille  de  bœuf,  lard, 
jambon  cru  ^  champignons  ,  truffes,  perlîl -,  ci¬ 
boules  hachées  ,  poivre  ,  fel  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices ,  trois,  jaunes  d’œufs  crus  ,  un  peu-  de  mie 
de  pain- trempée  dans  du  lait;  hachez  bien  le 
tout  enfemble  &  le  pilez,  dans  un  mortier  ^  far- 
ciffez  enfuite  votre  chapon  d.e  cette  farce. 

Vous  pouvez  encore  fi  vous  voulez  mettre  un. 
aagoûx  d'huîtres.  dedans  ,  &  l’arrêter  en  le  cou- 
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ïànt  par  les  deux  bouts  ;  envelopez-le  d’une 
barde  de  lard  ,  &  après  l’avoir  ficelé  ,  empotez- 
le  dans  une  marmite  avec  une  petite  braife  de 
veau  mouillée  que  vous  ferez  ainfi. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  de  deux  livres  , 
coupez-la  par  tranches ,  garnifTez-en  le  fond 
d’une  calTerole  avec  tranches  d’oignons  ,  carotes 
&  panais ,  &  mettez  fuer  ;  étant  attaché  cotnmÿ 
un  jus  de  veau ,  mettez.y  un  peu  de  lard  for.du  , 
&  le  poudrez  d’un  peu  de  farine  ,  en  le  remuant 
fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau  ,  moüillez-lc 
de  bouillon  &  d’une  cuillerée  de  jus;  le  tout 
étant  détaché  ,  vuidez^le  dans  la  marmite  où  eft 
le  chapon  ,  affaifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  fines 
herbes ,  fines  épices  ,  Si  laifiez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu. 

Faites  enfuite  un  ragoût  d’huîtres  de  cette 
maniéré. 

Faites  dégourdir  des  huîtres  dans  une  calTerole 
dans  leur  eau  ,  retirez-les  l’une  après  l’autre  en 
les  nettoyant;  mettez-les  enfuite  égoutter  fur 
une  afiïette. 

Palfez  dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu  de  petits  champignons ,  quelques  truffes 
Coupées  par  tranches  ;  mouillez  de  jus  de  veair 
&  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuit ,  dé- 
graiffez  Si  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon 
clair  ;  mettez  enfuite  les  huîtres  mitonner  dedans 
fans  les  faire  bouillir  ;  mettez  dedans  alTez  de 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  pour  mouiller 
votre  Potage. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
bouillon  ,  tirez  le  chapon  de  la  marmite  ,  Si  le 
dreffez  fur  le  Potage;  faites  un  cordon  d’huîtres 
autour,  du  plat  ,  jettez  le  coulis  fur  le  Potage 
avec  le  relie  du  ragoût ,  &  lèrvez  chaudement 
Pâté  de  Chapon  defojfé. 

Farciffez  votre  chapon  d’une  farce  faite  avec  fa 

P  g  $ 
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chair  »  rouelle  de  veau  ,  moelle  ou  graille  de- 
bœuf  &  lard;  afTaifonnez  de  fel,  poivre,  clous  , 
fines  herbes  avec  ris  de  veau ,  truffes  &  cham¬ 
pignons  ;  dreffez-le  enfuite  avec  une  harde  en 
pâte  fine.  (  Voyez  au  mot  Pâte, la  maniéré  de  la 
•faire.)  Dorez-le  &  faites  cuire  pendant  deux 
heures  ,  &  fervez  chaudement  avec  jus  de  ci- 
aaon». 


Autre  façon. 

Ouvrez  votre  chapon  par  le  dos ,  ôtez-en  tous 
les  os ,  excepté  le  croupion  &  les  cuiffes  ,  pre¬ 
nez  garde  furtout  de  rompre  la  peau  ;  hachez  & 
pilez  bien  la  chair  du  chapon  avec  un  morceau 
de  roiielle  de  veau  ,  moelle  &  graille  de  bœuf  3 
lard  ;  affaifonnez  de  fel, poivre  mufcade,  clous  s 
fines  herbes  avec  des  ris  de  veau ,  truffes ,  cham¬ 
pignons  ,  perfil ,  ciboules  hachées ,  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème ,  &  deux  jaunes  d’œufs 
crus  ;  votre  farce  préparée  ,  dreffez  une  abaifle 
dont  vous  garnirez  le  fond  de  lard  pilé,  avec 
fel ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  ;  mettez- 
y  enfuite  votre  chapon  farci  ,  que  vous  pouvez 
garnir  de  filets  de  veau  piqués  de  gros  lard  &  de 
jambon  ,  li  l’abailfe  allez  grande  ;  aflaifonnez 
delTus  comme  deffous ,  couvrez  de  tranches  de 
veau  ,  bardes  de  lard,  morceau  de  beurre  frais  5 
couvrez  d’une  autre  abaiffe  ;  dorez  &  mettez  au 
four.  Quand  lepâtéeft  cuit,  ôtez  la  feuille  de 
papier  qui  eff  de  flous  ,  ouvrez-le  ,  ôtez  les 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau  }  dégraiffez 
bien  &  mettez-y  une  effence  de  jambon.  (Voyez 
au  mot  Jambon  ,  la  maniéré  de  la  faire  »  )  8c  fer¬ 
iez  chaudement» 


Pâté  de  Chapon-  aux  Truffes  vertes. 

Votre  chapon  épluché  ,  habillé  proprement0'. 
piqué  de  gros  lard  &  de  jambon  ,  alfnifonné  de 
ifei  »  poivre»  fines  épices ,  fines  herbes,  perfil  & 
eihaules  hachées  5  faites  une  farce  de  foies  gras 
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•qae  vous  pilez  dans  un  mortier  avec  lard  râpé  , 
truffes  ,  perfil  ,  ciboules  ,  bel  ,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  farciffez-en  enfuite  le 
corps  de  votre  chapon. 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine ,  un  œuf  ,  de 
bon  beurre  &  un  peu  de  fel;  formez-en  une 
abaiffe  de  Lépaiffeur  d’un  pouce,  &  la  mettez 
fur  une  feuille  de  papier  beurré  ;  garniffez-en  le 
fond  de  lard  pilé,  fel  ,  poivre,  fines  herbes 9 
fines  épices,  votre  chapon  par-deffus  affaifonné 
comme  défions,  &  couvert  de  tranches  de  veau 
bien  minces,  bardes  de  lard  &  un  morceau  de 
beurre  frais  ;  couvrez  d’une  autre  abaiffe  3c  met¬ 
tez  au  four  pendant  cinq  ou  fix  heures. 

Préparez  enfuite  un  ragoût  de  truffes ,  pelées 
8c  lavées,  coupez-les  par  tranches  dans  une  caf- 
ferole  ,  mouillez-les  d’un  jus  de  veau  &  faites 
mitonner  à  petit  feu.  Cuites ,  liez-les  avec  un 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  &'  un  peu  d’effence 
de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  la  maniéré 
de  faire  l’un  &  l’autre.  ) 

Le  pâté  étant  cuit ,  ôtez  le  papier  de  deffous  ^ 
découvrez-le,  tirez-en  les  bardes  &  les  tranches  5 
dcgraiffez-le  bien  ,  jettez-  y  votre  ragoût  de 
truffes  &  fetvez  chaudement. 

On  peut  mettre  dans  ces  pâtés  des  morceauîs 
de  filets  de  bœuf  ,  de  mouton  ou  de  veau. 

Au  lieu  de  fervir  ce  pâté  aux  truffes  ,  on  peut* 
le  fervir  aux  huîtres  &  aux  écreviffes.  Voyez  aa 
mot  Huîtres  &  Ecreviffes ,  la  maniéré  de  faire 
les  ragoûts  d’huîtres  &  d’écreviffes. 

Tourte  de  Blanc  de  Chapon. 

Prenez  du  blanc  de  chapon,  hachez  le  bierî 
menu  avec  écorce  de  citron  confite,  maffe-pain 
jaunes  d’œufs  &eau  de  fleurs  d’orange;  étendez 
ce  hachis  fur  votre  abaiffe  ,  &  faites  cuire  votrff 
tourte  fins  la  couvrir  d’une  autre  abaiffe ,  & 
après  l’avoir  glacée  avec  du  fucrs,  Avant  de  1e 
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îfervir  ,  jettez  par-deflus  un  peu  d’eau  de  fleuri 
d’orange. 

On  fert  cette  tourte  pour  Entremets. 

Autre  façon. 

Hachez  du  blanc  de  chapon  cru ,  autant  de 
moelle  ou  de  graiffg  de  bœuf  ;  garnirez  une 
abaifle  de  ce  hachis  ,  &  garnirez  le  hachis  de 
champignons ,  truffes  ,  crêtes ,  ris  de  veau  ,  un 
peu  de  lard  pilé  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte,  faites  cuire  une  heure  & 
demie  ,  &  mettez-y  un  jus  de  mouton  en  fervant 
pour  Entrée. 

Autre  façon. 

Prenez  un  chapon  cuit  à  la  broche  ,  ôtez-en 
la  peau  &  les  os  ,  hachez-en  la  chair  ;  pilez  en- 
fuite  dans  un  mortier  un  quarteron  d’amandes 
bien  pelées,  en  lesarrofant  de  tems  en  tems  d’un 
peu  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées,  met¬ 
tez-y  le  blanc  de  chapon  haché  avec  un  peu  de 
moelle  de  bœuf,  de  l’écorce  de  citron  verd  con¬ 
fite,  pilez  encore  le  tout  enfemble. 

Prenez  enfuite  tine  demi-cuillerée  de  ris  our 
autre ,  mettez-la  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  fel  ;  délayez-la  avec  une  goutte  de  lait ,  met¬ 
tez-y  quatre  jaunes  d’œufs  frais ,  un  demi-fetiee. 
de  crème  ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton  ,  du 
fucre  à  proportion  ;  le  tout  délayé  ,  faites-le 
cuire  fur  un  fourneau. 

Votre  crème  cuite,  ôtez-en  le  bâton  de  ca~ 
Belle  ,  délayez  les  amandes  &  le  blanc  de  cha^- 
pon  dans  la  crème  ,  &  la  laiffez  refroidir. 

Faites  une  abailfe  de  pâte  feuilletée  ,  foncez- 
en  une  tourtiere  ;  mettez  dedans  la  crème  de; 
blanc  de  chapon  ,  faites  deffus  quelques  orne- 
mens  de  bandes  de  feuilletage  ,  &  un  cordon, 
autour  ,  &  mettez  cuire  au  four. 

Quand  votre  tourte  efl  cuite  ,  rapez-y  dis 
♦Caere ,  &  la  glacez  au  four  ou  avec  la  g  elle 
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fouge  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entremets» 
Les  tourtes  de  blanc  de  Perdrix  ou  de  Fuifans* 
fe  font  de  la  même  maniéré. 

Quant  aux  boüillans  &  aux  affoles  qui  fe 
font  aufifi  de  blanc  de  chapon  ,  voyez  Boüillans 
Si  Ri  fol  es. 


CHARBONNE’E.  Petit  aloyau  de  bœuf  qui 
eft  tiré  des  faulfes  cotes,  &  qui  n’a  de  la  chair 
q.ue  d’un  côté. 

Charbonnées  fur  le  gril. 

On  peut  mettre  les  charbonnées  quand  elles 
font  tendres  fur  le  gril  avec  per/il ,  ciboules , 
champignons,  le  tout  haché  ,  tel ,  poivre  ,  huile 
fine,  &pannées  avec  de  la  mie  de  pain. 

Charbonnées  à  la  Braife. 

Il  eft  mieux  de  les  faire  cuire  à  la  braife  qui 
fe  fait  avec  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  de 
perfil,  ciboules ,  thin  , laurier,  bafiiic , clous  de  gi¬ 
rofle  ,  oignons ,  racines ,  du  bouillon  ce  qu’il  en 
faut  pour  les  mouiller. 

On  fert  deffous  diftérens  ragoûts  de  légumes. 

CHATAIGNE  ,  Caflanea.  Ce  fruit  eft  affez 
connu  ;  il  eft  enfermé  dans  une  colle  ronde  ,  ar¬ 
mé  de  piquans ,  Si  couvert  d’une  écorce  liffe  de 
couleur  brune,  dont  le  dedans  eft  tapiffé  d’une 
peau  très-mince  &  très-fine  qui  l’envelope  im¬ 
médiatement. 

Les  châtaignes  engraiffent  Si  font  un  affez 
Wnne  nourriture  ;  mais  elles  refferrent  auffi  ,  8c 
produiient  quelquefois  des  vents.  Si  on  les  fait 
griller  ,  on  les  rendra  moins  venteufes  ;  fi  on 
les  mange  fans  avoir  pris  cette  précaution  ,  elles 
s’attacheront  aux  parois  de  l’eftomac  &  des  in- 
teftins,&  on  les  digérera  difficilement. 

Eiles  contiennent  peu  de  fel  ,  beaucoup 
d’huile  &  de  terre-. 

Elles  conviennent  dans  les  tems  froid-s  aux 
|eunes  geais  bilieux,  &  à  tous  ceux  qui  ont  vus 
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bon  eftomac  ;  mais  les  mélancoliques ,  les  vieil-' 
lards  &  ceux  qui  ont  clés  humeurs  groffieres  5c 
îartareufes ,  doivent  s’en  abftenir. 

Les  châtaignes  nourrirent  beaucoup  à  caufe 
des  parties  huileufes  qu’elles  contiennent  ;  elles 
font  auffi  afiringentes  à  caufe  de  leur  fubfiance 
groffiere  &  terreftre  qui  appaife  &  qui  fixe  le 
mouvement  impétueux  des  humeurs  ;  cette  mê¬ 
me  fubftance  les  rend  difficiles  à  digérer ,  pro¬ 
pres  à  produire  des  humeurs  groffieres,  &  à  ex¬ 
citer  des  vents. 

Il  faut  donc  toujours  faire  cuire  les  châtaignes 
avant  de  s’en  fiervir  ,  &  les  mêler  avec  quelques 
matières  qui  aident  à  leur  digeftion  dans  l’ef-r 
tomac. 

Quand  on  a  cueilli  les  châtaignes ,  on  les 
garde  quelques  terns  avant  de  les  manger;  elles 
en  deviennent  &  plus  faines  &  plus  agréables  au 
goût,  parce  qu’il  s’y  excite  une  petite  fermen¬ 
tation  qui  exalte  un  peu  les  parties  des  cha- 
îaignes,  &  les  rend  plus  ailées  à  digérer.  * 

Pain  de  Châtaignes. 

Dans  les  endroits  où  il  ne  vient  point  de  blé  9\ 
©n  fait  du  pain  avec  les  châtaignes  me  l’on  a 
fait  fécher  fur  des  claies,  6c  qu’on  a  réduites  en 
hrwe  ;  ce  pain  eft  de  mauvaife  qualité ,  pelàns 
&  très  difficile  à  digérer. 

Quand  les  châtaignes  font  bien  grofles  ,  oa 
Ses  appelle  Marons  ;  les  meilleurs  viennent  du 
VSvarez  8c  de  Limoge.  Voyez  Marons. 

CHERVIS,  Sifarurn .  La  racine  du  chervis  efF 
Semblable  au  navet  ,  longue  comme  la  main  5 
groffe  comme  le  doigt,de  couleur  blanche,  d'un 
goût  doux  ,  bonne  à  manger* 

On  fert  ces  racines  à  table  de  même  que  îese 
panais  :  elles  font  plus  douces  ,  mais  plus  ven- 
iteufes.  Elles  font  de  facile  digeftion  ,  paffenr 
ailçment  ?  nourrirent,  médiocrement  j  6c  four» 

m{Tenii. 
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iulTent  un  affiez  bon  lue  :  comme  elles  fontfla- 
iueufes  ,  elles  portent  à  l’amour. 

On  mange  ordinairement  les  chervis  accom¬ 
modés  avec  de  la  pâte,  frits  dans  du  beurre ,  & 
Cuits  auparavant  dans  l’eau  ;  mais  ils  font  beau¬ 
coup  plus  Tains  boüillis  Amplement  &  apprê¬ 
tés  enfuite  avec  d’excellent  beurre  ,  fans  les 
faire  frire. 

On  peut  encore  les  accommoder  comme  les 
cercifis.  Voyez  ce  mot. 

CHEVRE  ,  Capra.  Femelle  du  bouc  :  elle 
fert  peu  parmi  les  ^limens,à  moins  qu’elle  ne 
l'oit  bien  jeune,  parce  que  Tans  cela  elle  elt  dif¬ 
ficile  à  digérer  ,  encore  en  fait  -  on  rarement 
ufage. 

CHEVREAU  ,  Hœdus.  C’eft  le  petit  mâle 
de  la  chevre.  Le  chevreau  nourrit  beaucoup  , 
il  produit  un  allez  bon  aliment  ,  &  Te  digcre  fa¬ 
cilement.  A  mefure  qu’il  avance  en  âge  ,  la 
çhair  devient  dure,  coriaffe  ,  d’une  odeur  def- 
agréable  ,  d’un  mauvais  goût  ,  &  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  à  moins  qu’il  n’ait  été  châtrc,encore  fort 
jeune.  Voyez  pourquoi  â  l’article  chair. 

Le  chevreau  contient  en  toutes  Tes  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  Tel  volatil. 

Il  convient  en  tout  tems ,  dit  M.  Lemery  ,  à 
toute  forte  d’âge  &  de  tempérament  :  Ton  ufage 
eft  eftimé  falutaire  aux  perlonnes  convalef- 
centes,  qui  fortent  d’une  grande  maladie  où  elles 
ont  été  fort  épuifées. 

On  doit  le  choifir  jeune,  au-deffious  de  fix 
mois ,  tétant  encore  ,  qui  n’ait  point  mangé 
d’herbes ,  &  qui  ait  une  chair  tendre  ,  délicate  & 


agréable  au  goût. 

Plus  le  chevreau  eft  jeune  ,  &  plus  il  abonde 
en  Tues  huileux  &  ballamiques  qui  le  rendent 
nourriffant  >  &  propre  à  produire  d’autres  bon$ 
effets. 

f  ~  H  h 


•jÿi  C  H  Ë.  C  H  E. 

Quand  il  a  atteint  un  certain  âge  il  devient 
bouc  ,  &  pour  lors  fa  chair  eft  d’un  goût  &  d’une 
odeur  torte  &  defagréable  ,  principalement 
quand  il  eft  en  chaleur.  Voyez  pourquoi  à  l’ar¬ 
ticle  chair. 

Malgré  les  bonnes  qualités  du  chevreau  ,  on 
le  fert  aujourd’hui  fort  rarement  fur  les  bonnes 
tables.  On  en  fait  les  memes  apprêts  que  de 
l’agneau  ,  foit  en  Potage  ,  l'oit  pour  Entrée» 
Voyezl’article  Agneau:  on  le  fert  auiïi  rôti. 

Chevreau  Rôti  à  la  broche . 

Faites-le  blanchir  à  l’eau  ou  fur  la  braife  i 
piquez-le  de  menu  lard  ,  mettez-le  à  la  broche  , 
l'ervez  chaudement  fans  fauiTe  ,  ou  à  la  faulFe 
verte ,  ou  à  l’orange ,  Tel  &  poivre ,  ou  bien  à  la 
vinaigrette. 

CHEVREUIL  ,  Capreohis.  Quand  il  eft  en¬ 
core  fort  jeune  ,  Capreus  quand  il  eft  grand. 
C’eftune  efpece  de  bouc  ou  de  chevre  fauvage: 
il  reffemble  beaucoup  au  cerf,  mais  il  n’eftnî 
fi  grand  ni  fi  gros  que  lui  :  Tes  cornes  font  ra- 
meufes  St  petites. 

La  chair  de  chevreuil  contient  beaucoup  c!e 
fel  volatil  &  d’huile. 

Eiie  nourrit  beaucoup  ?  fournit  un  bon  ali¬ 
ment  ,  &  fe  digère  facilement  quand  cet  Animal 
eft  jeune  :  car  quand  il  eft  avancé  en  âge  ,  elle 
eft  dure  ,  coriaffe  &  difficile  à  digérer. 

Comme  le  chevreuil  eft  prefque  toujours  en 
mouvement,  fes  pores  font  très  -  ouverts  ,  & 
laifTent  palier  quantité  d’humeurs  fùperflués  & 
groflieres  -,  fa  chair  devient  par-là  plus  délicate  , 
plus  fécbe  ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût. 

Cependant  quand  cet  Animal  eft  vieux  ,  cette 
tranfpiration  continuelle  fait  exhaler  trop  d’hu¬ 
midité  ;  elle  devient  conféquemment  trop  féche 
&  difficile  à  digérer. 

On  doit  donc  choiftr  le  chevreuil  jeune  9 
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l'entre  &  bien  nourri.  Avec  ces  qualités  ,  dit  M. 
lemery  ,  il  convient  en  tout  teins  ,  à  toute 
forte  d’âge  &  de  tempérament  Quelques-uns 
en  défendent  pourtant  lutage  aux  mélancoliques» 
&  prétendent  que  pour  que  fa  chair  foit  laine  » 
il  faut  la  manger  bouillie  ,  &  cuite  avec  des 
herbes  aromatiques. 

On  apprête  le  chevreuil  de  plufieurs  façons* 
Chevreuil  Rôti  avec  plufieurs  faujfes. 

Piquez-le  de  menu  lard  ,  faites- le  cuire  à  h 
broche  :  quand  il  eft  cuit  ,  faites  une  faulie  avec 
oignons  palTés  à  la  poêle  avec  lard  ,  &  par  l’é¬ 
tamine  avec  vinaigre  ,  une  goutte  d’eau  ,  feî 
&  poivre  blanc  ,  ou  bien  à  la  faulTe  douce  , 
(  voyez  au  mot  Saujfe ,  la  maniéré  de  la  faire  ,  ) 
ou  bien  on  palTe  la  rate  du  chevreuil  à  la  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  &  un  oignon.  Quand  elle 
eft  cuite  ort  pile  le  tout  dans  un  mortier  ,  &  on 
le  paffepar  l’étamine  avec  un  jus  de  mouton, de 
citron  ,  &  de  champignons ,  &  poivre  blanc. 

Chevreuil  en  Civet. 

Après  avoir  coupé  le  chevreuil  en  gros  mor¬ 
ceaux,  lardez-les  de  gros  lard  ,  &  les  paiTez  à 
layalTerole  avec  perftl  &  lard  fondu;  faites-le 
cuire  enfuite  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  t 
du  tel ,  du  poivre,  du  laurier  &  du  cirron  verd. 
Quand  tout  cela  eft  bien  cuit ,  liez  la  faufië  avec 
farine  frire  ,  un  filet  de  vinaigre,  une  poignée  de 
câpres  &  quelques  olives  deioflées ,  lèrvez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Chevreuil  en  Caferole. 

lardez  votre  viande  de  qros  lard  ,  pafTez-la  a 
la  caiîerole  avec  lard  fondu  ;  mettez  enfuite  ie 
chevreuil  dans  une  caiTerole  avec  tel,  poivre  » 
laurier,  bouquet  de  fines  herbes  ,  mulcade,  bouil¬ 
lon  de  bœuf  ou  eau  chaude  avec  un  verre  de 
vin  blanc;  liez  la  fauffe  avec  farine  frite,  & 
jfervez  chaudement  avec  jus  de  citron. 

Hhij 
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Au  lieu  de  farine  frite  pour  liaifon  ,  on  pCUf 
lier  la  fauffe  avec  un  bon  coulis ,  &  fervir  enfuite 
avec  ju  de  cinon  &  câpres. 

On  peut  encore  étant  lardé  de  gros  lard  & 
cuit ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  le  laiffer  re¬ 
froidir  dans  fon  beiwllon  ,  &  le  fervir  fur  une 
ferviette  avec  creflon  amorti  dans  le  vinaigre  & 
fel ,  ou  bien  garni  de  perfil  verd. 

Chevreuil  a  la  Bourguignone. 

Faites  mariner  votre  morceau  de  Chevreiiil 
au  verjus  de  citron, fel,  poivre  clous, ciboules  & 
laurier;faites-le  cuire  enfuite  à  la  broche, arrofez- 
le  de  la  marinade  ,  &  lorfqu’il  fera  cuit ,  fervez 
avec  une  fauffe  faite  avec  le  dégoût ,  câpres , 
poivre  blanc  ,  vinaigre  ou  jus  de  citron  ,  &  fa¬ 
rine  frite  pour  liaifon. 

Cuijjeaux  de  Chevreiiil. 

Les  cuiflfes ,  la  longe  &  l’épaule  du  chevreiiil 
s’apprêtent  de  même  que  l’épaule  du  fanglier; 
on  les  larde  aufli  de  gros  lard  ,  onles  pafie  par 
la  poele  ou  par  la  caiferole  avec  du  lard  fondu 
ou  de  la  farine  ,  enfuite  on  les  fait  cuire  avec  du 
boüillon  ,  &  on  les  fert  avec  une  faulfe  liée. 

Tetine  de  Chevreuil. 

On  la  fait  blanchir  dans  l’eau,  enfuite  l’ayant 
coupée  par  rouelles ,  on  la  fait  frire  avec  jus  de 
citron  ,  &  on  l’a  fait  cuire  avec  quelque  ragoût; 
enfuite  on  la  hache  &  on  en  fait  une  omelette 
comme  celle  du  rognon  de  veau. 

Pâté  de  Chevreiiil. 

LaifTez  mortifier  le  chevreuil  ,  lardez-Ie  de 
gros  lard  affaifonné  de  fel ,  poivre, fines  herbes, 
fines  épices;  faites  une  pâte  bife  avec  farine  de 
feigle,  avec  fel  ,  un  peu  de  beurre  ;‘formez-en 
une  abaiife  alfaifonnée ,  force  lard  pilé,  laurier 
&  bardes  de  lard  ;  drefîez  votre  Potage  y  met¬ 
tant  du  lard  pilé  ,  bardes  de  lard  ,  laurier  &  af^ 
faifonnemens  comme  déficits  ;  dorez.- le  aves 
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jaunes  d’œufs,  &  faites  cuire  environ  troiiheures. 

Percez-le  de  peur  qu’il  ne  crève,  bouchez, en 
fortant  du  four  ,  &  le  mettez  fur  un  clayon. 

On  peut  encore  ,  &  il  eft  mieux  de  faire  ma¬ 
riner  la  pièce  de  chevreüil  que  l’on  veut  mettre 
en  pâte. 

CHICORE’E.  II  y  en  a  de  deux  efpeces  ,  la 
fauvage, Chiccrium  ,  &  la  cultivée  Intubus  ou  In - 
tybus.  La  fauvage  eft  ou  à  fleurs  jaunes  ou  à 
fleurs  bleues  ;  celle  qui  a  la  fleur  bleue  eft  d’une 
grande  amertume  ;  l’autre  qui  a  la  fleur  jaune, 
&  oui  eft  nomrme  dent  de  Lion  ou  uiffe-en-lit, 
eft  moins  amère. 

La  domeftique  fe  divife  auflî  en  plufteurs  ef¬ 
peces  ,  dont  le  détail  eft  inutile  ici  ;  toutes  ces 
efpèces  ayant  à  peu  près  les  mêmes  qualités. 

En  général  toutes  les  fortes  de  chicorées  tant 
fauvages  que  cultivées  ,  font  rafraîchilfantes  & 
conviennent  principalement  aux  tempéramens 
bilieux  ,  &  à  ceux  qui  ont  l’eftomac  échauffé. 

Chicorée  fauvage  à  fleurs  bleues. 

La  chicorée  fauvage  à  fleurs  bleues  eft  la  plus  ra* 
fraîchiflante  de  toute;mais  elle  eft  plus  d’ufage  en 
médecine  que  fur  les  tabIes;on  remployé  cepen¬ 
dant  quelquefois  parmi  les  alimens.  11  faut  pour 
îa  manger  ,  qu’elle  foit  grofflerement  hachée  , 
&  qu’elle  ait  trempé  quelques  heures  dans 
i’eau  ,  on  en  fait  des  falades  fort  faines. 

Racine  de  Chicorée  fauvage. 

La  racine  de  chicorée  fauvage  eft  aufli  très- 
bonne  ,  pourvu  qu’on  la  mange  cuite  ,  &  qu’elle 
ait  été  bien  blanchie. 

Chicorée  fauvage  à  fleurs  jaunes. 

La  chicorée  fauvage  qui  a  des  fleurs  jaunes  » 
&  qu’on  appelle  dent  de  lion  ,  parce  que  fes 
feuilles  par  leur  découpure  ,  repréfentent  allez, 
bien  la  mâchoire  d’un  Lion  garnie  de  dents  ou 
lit  j  à'  caufe  de  la  vertu  qu’elle  a  de 
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pouffer  par  les  urines,  ou  caput  monacht ,  tét£ 
de  moine  ,  parce  qu’après  la  chute  de  Tes  fleurs  ÿ 
al  paroîtun  petit  bouton  qui  relfemble  à  une  tête 
îiuë  ,  eft  moins  amère ,  plus  tendre  &  meilleure 
à  manger  que  eelle  qui  a  les  fleurs  bleues  -,  elle 
îi’a  qu’une  petite  amertume  agréable. 

On  Temploye  dans  les  falades  quand  Tes  feuilles 
commencent  à  croître  ,  &  pendant  qu’elles  font 
encore  tendres  ;  elle  elî  déterflve  ,  apéritive  8c 
propre  pour  purifier  le  fang. 

Ufage  de  la  Chicorée  domeflîque  ou  cultivée . 

Quant  à  la  chicorée  domeftique  ,  celle  que 
Ses  jardiniers  ont  fait  blanchir  dans  la  terre  ou 
dans  le  fable,  efb  plus  tendre  &  plus  faine.  On 
la  mange  en  falade  ou  bien  préparée  avec  du 
Beurre. 

Pour  l’accommoder  de  cette  derniers  façon  ^ 
®n"  la  fait  attendrir  dans  l’eau  ;  enfuite  on  la  met 
cuire  avec  de  l’eau,  du  beurre  &  dufel  ;  on  la 
tire  quand  elle  eft  cuite  ,  &  après  l’avoir  un  peu 
elïbyée  ,  on  la  met  mitonner  avec  du  beurre  , 
du  tel ,  de  la  mufcade  &  un  peu  de  vinaigre  pour 
la  fervir  avec  une  faufile  liée. 

Elle  perd  plus  de  fon  eau  que  de  fon  fuc  par 
cette  préparation ,  &  elle  en  devient  plus  ncur- 
ïi  liante. 

La  chicorée  gardée  avec  du  fel ,  du  poivre* 
dvnEomarin  &  un  peu  de  vinaigre ,  puis  deffalée 
pour  être  mangée  en  fàlade  ou  autrement,  efl  en¬ 
core  fort  innocente,  &on  peut  fe  fervir  de  toutes 
ces  préparations  ,  fans  qu’on  ait  rien  à  craindre 
pour  fa  fianté. 

Autre  maniéré  d'apprêter  la  Chicorée. 

On  mange  la  chicorée  quand  elle  eft  blanche  * 
foit  en  Potage,  foit  à  la  lauife.  Pour  la  préparer 
de  telle  forte  qu’elle  ait  bon  goût  ,  on  la  met 
bouillir  dans  l’eau  ;  étant  cuite  à  l’eau ,  on  prend 
du  lard  ou  du  beurre  qu’on  fait  roufiir  avec  U4 
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peu  de  farine  ,  le  tout  affaifonné  de  fines 
herbes,  de  Tel  &  de  poivre  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  puis  on  fert. 

Autre  façon. 

Ayez  delà  chicorée  blanche,  lavez-Ia,  fé- 
parez-en  les  feuilles  ,  paffez-les  à  l’eau  fur  le 
feu  ;  étant  cuite  &  bien  égouttée  ,  paflez-la  par 
la  cafierole  avec  lard  fondu  ou  beurre  frais ,  fiel, 
&  poivre.  Quand  elle  fiera  un  peu  cuite,  ajou- 
tez-y  du  jus  de  mouton  ,  &  un  filet  de  vinaigre 
avec  muficade  râpée. 

On  fait  encore  des  ragoûts  de  chicorée  pour 
les  Entrées  &  pour  les  Potages. 

Ragoût  de  Chicorée  four  toutes  fortes  d’ Entrées. 

Prenez  de  la  chicorée  bien  blanche ,  quand, 
elle.eft  épluchée,  faites- la  blanchir  dans  de  l’eau 
boüillante.  Blanchie,  tirez-la  &  la  mettez  dans 
de  l’eau  froide,  &  la  prefTez  bien;  mettez-la  fur 
une  table  &  lui  donnez  quelques  coups  de  cou¬ 
teau  ;  mettez-la  enfiuite  dans  une  catiérole.moüil- 
lez-la  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  laiffez- 
la  mitonner  à  petit  feu  ,  qu’elle  fioit  d’un  bon 
goût  ;  fi  elle  n’étoit  pas  allez  liée  ,  mettez  y  un 
peu  d’effence  de  jambon  &  de  coulis  ,  &  vous  en 
fervez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  à  la  chicorée. 

Ragoût  de  Chicorée  four  les  F  otages. 

Prenez  delà  chicorée,faiteS-la  blanchir  dans  de 
i’eau  boüillante  ,  retirez-la  pour  la  mettre  dans 
l’eau  froide  ,  prefiez-la  &  en  faites  un  paquet 
que  vous  mettez  cuire  dans  une  petite  marmite 
avec  de  bon  bouillon.  Quand  le  potage  eft  drefi- 
fé  ,  &  la  piece  de  volaille  placée  au  milieu  ,  on 
frit  autour  une  bordure  ou  cordon  de  chicorée. 
C’eft  la  même  chofie  pour  tous  les  Potages  de 
volaille  à  la  chicorée. 

CHOCOLAT.  Pâte  fiéche  &  d’un  goût  fort 
agréable  ,  dont  nous  devons  l’invention  aux 
Aniériçains ,  fur  qui  nous  ayons  cependant  beau-. 

11  h  ÎY 
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coup  enchéri  depuis  dans  la  ccmpofïtîôn  dû 
chocolat.  La  baffe  de  ce  mélange  eft  le  Cacao  * 
auquel  on  a  joint  quelques  aromats  *  comme 
nous  le  dirons  tout  à  l’heure. 

On  fe  fert  du  chocolat  en  deux  maniérés  ;  oiï 
le  mange  tel  qu’il  eft  en  tablettes  ,  ou  l’on  en  fait 
une  boiffon  en  le  diffolvant  dans  quelques  li¬ 
queurs.  On  fe  fert  ordinairement  d’eau  com¬ 
mune  ;  d’autres  employent  le  lait  de  vache  ,  & 
y  mettent  meme  des  jaunes  d’œufs,  afin  que  la 
liqueur  mouffe  davantage  &  qu’elle  foit  plus 
épaiffe.  Quelques-uns  préfèrent  un  lait  d’a¬ 
mandes  ,  d’autres  une  émulfion  des  quatre  fe- 
mences  froides  majeures  ,  d’autres  de  l’eau  de 
chicorée  &  de  plufieurs  autres  plantes.  Enfin  il 
y  en  a  qui  mêlent  un  peu  de  bezoard  avec  le 
chocolat  pour  en  rendre  la  boiffon  plus  car¬ 
diaque. 

Il  feroit  inutile  de  détailler  ici  la  maniéré  de 
préparer  cette  liqueur, &  de  la  faire  bien  mouffe? 
avec  le  moulinet ,  elle  eft  affez  connue. 

Cette  boiffon  nourrit  beaucoup,  fortifie  ,  reP* 
taure  ,  répare  les  forces  abattues  &  donne  de  la 
vigueur  ;  le  chocolat  aide  encore  à  la  digeftion  , 
abbat  les  fumées  du  vin  ,  excite  les  ardeurs  de 
Venus.  Le  trop  grand  ufàge  qu’on  en  fait 
échauffe  coniidérablement  ,  furtout  fi  l’on  fait 
entrer  dans  fa  compofition  des  drogues  âcres  Si 
picotantes. 

Le  chocolat  convient  principalement  en  tems 
froid  aux  vieillards  ,  aux  personnes  d’un  tem¬ 
pérament  froid  &  phlegmatique  ,  à  ceux  qui  ne 
digèrent  qu’avec  peine,àcaufe  de  la  foibleffe 
&  de  la  délicatelle  de  leur  eftomac  ;  mais  les 
jeune?  gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux  , 
dont  les  humeurs  font  déjà  dans  un  affez  grand 
mouvement ,  doivent  s’en  abftenir  ou  en  ufe? 
modérément. 
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Pour  mieux  diftinguer  les  tempéramens  aux¬ 
quels  le  chocolat  eft  nuifible  ou  falutaire  ,  & 
les  différens  effets  qu’il  peut  produire  ,  conft- 
dérons  un  moment  la  qualité  des  drogues  qui 
entrent  dans  fa  compofition. 

Pour  faire  le  chocolat ,  on  prend  le  plus  gros 
&  le  meilleur  cacao  qu’on  appelle  le  gros  ca- 
racque  ;  on  le  met  rôtir  dans  une  badine  fur  le 
feu  ,  jufqu’à  ce  que  l’écorce  Ce  fépare. 

On  pele  enfuite  les  amandes,  &  on  les  met 
rôtir  de  nouveau  dans  la  baftîne  à  feu  lent,  ju£ 
qu’à  ce  qu’elles  foient  bien  féches, fans  être  cepen¬ 
dant  brûlées.  Alors  on  les  pile  encore  chaudes 
dans  un  mortier  dont  on  a  chauffé  >e  fond  ,  ou 
bien  on  les  écrafe  &  on  les  broie  ,  comme 
font  les  Indiens  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une 
pierre  plate  fort  dure  ,  fous  laquelle  on  met  du 
feu  allez,  pour  entretenir  une  chaleur  douce  & 
modérée.  On  continue  de  broyer  jufqu’à  ce  qu© 
la  pâte  ne  foit  ni  dure  ni  grumeleufe. 

Le  cacao  déjà  âcre  par  lm-même,  le  devient 
encore  plus  par  cette  préparation  en  le  faifant 
ainfî  rôtir  jufqu’à  fîccite  ;car  tout  ce  qui  eft  âcrç 
le  devient  encore  davantage  par  l’adion  im¬ 
médiate  du  feu  :  ceci  eft  prouvé  par  l’expér 
rience. 

Il  eft  donc  évident  que  le  chocolat  à  caufe  de 
l’âcreté  du  cacao,  ne  peut  convenir  aux  tempé¬ 
ramens  bilieux  ,  puifque  le  tempérament  bi¬ 
lieux  confifte  principalement  en  un  fel  âcre  do¬ 
minant  mêlé  dans  les  parties  huileufes  volatile 
du  fan  g. 

On  prend  enfuite  de  cette  pâte  ,  on  la  re¬ 
met  fur  la  pierre  chaude  ,  &  fur  chaque  livre  de 
cacao  on  met  trois  quarterons  de  fucre  ,  on  agite 
bien  le  mélange  afin  que  le  fucre  s’unifie  bien 
intimement  avec  la  pâte. 

De  plus ,  quand  on  prépare  du  chocolat  potw 
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le  boire  ,  on  y  met  encore  du  fucre  ,  deforîô 
que  cet  ingrédient  eft  ce  qui  régné  le  p  us  dans 
cette  boiiTon.  Or  il  eft  certain  que  le  lucre  , 
quelque  doux  qu’il  paroi  fie ,  le  tourne  prefque 
Êout  en  humeurs  âcres  &  bilieufes  :  nouvelle 
raifon  pour  interdire  l’ triage  du  chocolat  aux 
îemperamens  où  l’âcre  domine. 

Quand  le  fucre  &  le  cacao  font  fuftifamment 
incorporés ,  on  ajoute  fur  fept  livres  de  ce  mé¬ 
lange  une  poudre  compofée  de  dix -huit  gouffes 
«le  vanille  ,  d’un  gros  &  demi  de  canelle  ,  de 
huit  gros  de  girofle  ,  de  deux  grains  d’ambre 
gris  &  d’un  de  mufe.  Quelques-uns  y  font  en¬ 
core  entrer  le  gingembre  &  le  poivre  ;  quand  le 
mélange  de  tous  ces  ingrédiens  eft  parfait,  on 
îevela  pâte  ,  on  lui  donne  telle  figure  que  l’on 
veut ,  &  on  la  fait  fécher  au  foieii  :  continuons 
i’examen  de  ces  ingrédiens. 

La  vanille  eft  d'un  goût  &  d’une  odeur  bal  fa¬ 
nai  que  ,  un  peu  âcre;  elle  ne  convient  donc  pas 
plus  aux  bilieux  que  le  cacao. 

Pour  le  girofle  &  la  canelie  ,  on  n’a  qu’à  con- 
fulter  ce  que  nous  en  avons  dit  fous  leurs  articles 
particuliers  pour  voir  que  ces  drogues  ne  peuvent 
être  que  préjudiciables  &  même  funeftes  au  tem¬ 
pérament  dont  il  s’agit. 

L’ambre  gris  &  le  mufefont  des  fubftances  fuî- 
fureufes  mêlées  d’un  fel  âcre  volatil ,  très-capa¬ 
ble  de  mettre  en  mouvement  celui  de  la  bile,  & 
conféquemraent  de  caufèrbeaucoup  de  défordre 
dans  les  corps  où  cette  humeur  abonde. 

Quant  au  gingembre  &  au  poivre  que  plu- 
fieurs  font  entrer  dans  la  compofitlon  du  cho¬ 
colat  ,  il  eft  évident  que  rien  n’eft  plus  propre  à 
allumer  la  bile  :  on  n’a  qu’à  consulter  ce  que 
nous  en  avons  dit  fous  leurs  articles  particuliers 
pour  s’en  convaincre 

Xi  eft  encore  évident  que  le  chocolat  ne  ççvi 
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vient  point  aux  tempéramens  fanguins  ,  car  le 
tempérament  fanguin  vient  de  ce  oue  le  Tue  nour¬ 
ricier  ,  renfermé  dans  le  fang ,  abonde  en  Tels 
volatils  huileux,.  Or  le  chocolat  étant  com- 
pofé  de  drogues  qui  abondent  toutes  en  Tels  vo¬ 
latils  huileux,  il  ne  peut  qu’augmenter  la  quan¬ 
tité  de  ces  memes  lels  dans  le  fâng,  &  confé- 
quemment  rendre  le  fang  très -inflammable. 

Quant  au  tempérament  pblegmatique  &  au 
mélancolique ,  comme  ils  confinent  l’un  dans 
la  crudité  du  chile  ,  l’autre  dans  la  furabondan- 
ce  d’une  matière  acide  ,  le  chocolat  ,  par  le  fel 
volatil  huileux  qu’il  renferme ,  peut  beaucoup 
fervir  à  les  corriger.  Ainfi  les  perfonnes  pitui- 
teufès  &  mélancoliques  peuvent  ufer  de  choco¬ 
lat  avec  fureté  ,  mais  pour  les  autres  doivent 
s’en  abftenir,  ou  en  ufer  rarement. 

Le  tems  le  plus  favorable  pour  prendre  cett® 
boiffon ,  eft  le  matin  à  jeun,  elle  eft  trop  nour- 
ïifîante  pour  trouver  place  à  dîner  ou  à  fouper. 

Les  Espagnols  chez  qui  l’ufage  du  chocolat  eft 
fort  commun  ,  boivent  ordinairement  un  grand 
verre  d’eau  avant  que  d’en  prendre  ;  enfuite  ils 
î’abftiennent  de  boire  de  l’eau  ,  une  beurre  & 
demie  ou  deux  heures  après. 

On  peut  faire  differentes  fortes  de  chocolat 
fuivant  les  ing:  édiens  qu’on  y  fait  entrer,  &c  fiai-' 
vant  la  quantité  de  ces  mêmes  ingrédiens  ,  c’eft 
à  un  chacun  à  choifir  celui  qui  convent  mieux  à 
fort  tempérament. 

Crème  de  Chocolat. 

Prenez  une  pinte  de  lait  &  un  quarteron  de 
fucre  que  vous  ferez  bouillir  enfemble  un  quart 
d’heure  ,  délayez  enfuite  un  jaune  d’œuf  que 
vous  mettez  dans  la  crème  &  la  faites  boüiliir 
irois  ou  quatre  bouillons,  ôtez-la  de  dexTus  le  feu  ,, 
Si  mettez  du  chocolat  jufqu’à  ce  que  la  crème  en 
ait  pris  la  couleur  j  remettez-la  enfuite  trois  ç« 
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quatre  tours  fur  l’eau  ,  paffez  la  dans  une  étâ'«» 
mine  j  &  la  dreffez  cù  il  vous  plaira. 

Crème  de  chocolat  au  bain-marie. 

Délayez  une  once  de  chocolat  râpé  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  &  un  peu  de  lait ,  &  mettez 
cela  dans  une  chopine  de  crème  &  un  demi-fe- 
tier  de  lait  que  vous  mêlez  bien  enfemble  ;  met¬ 
tez  du  fiacre  à  difcretion,  faites  bouillir  de  l’eau 
dans  une  cafferole  &  mettez  un  plat  par-deffus  , 
enforte  que  le  fond  du  plat  trempe  dans  l’eau  , 
&  mettez  votre  crème  dedans  couverte  d’un 
autre  plat  ;  ne  l’ôtez  que  quand  elle  eft  prife. 

Ceft  la  meilleure  méthode  de  faire  cette 
crème. 

Crème  veloutée  au  Chocolat. 

Prenez  fix  tablettes  de  chocolat  que  vous  cou¬ 
pez  bien  minces  :  mettez  dans  une  cafferole  une 
écorce  de  citron  verd  ,  candie,  coriandre , trois 
demi-feders  de  crème,  un  demi-fetier  de  lait, 
faites-les  réduire  jufqu’aux  deux  tiers  ,  &  met¬ 
tez  dedans  le  chocolat  haché.  Faites-lui  faire 
quelques  bouillent ,  &  retirez  la  crème.  Quand 
elle  eft  un  peu  refroidie  ,  paffez  la  dans  une  fer- 
viette  moüiiliée ,  &  quand  elle  eft  un  peu  plus 
que  tiede  ,  mettez-y  gros  comme  un  pois  de 
prélure  bien  délayée  ,3c  la  mettez  prendre  fur 
de  la  cendre  chaude. 

Quand  elle  eft  prifê  vous  pouvez  la  fervir 
froide,  fi  vous  voulez. 

CHOUX  ,  Brajjica.  Le  chou  eft  un  aliment 
qui  échauffe  modérément, mais  quidéféche  beau¬ 
coup  plus  qu’il  n’échauffe  ,  fi  on  le  fait  bouillir  , 
de  façon  toutefois  que  fon  fuc  ne  foit  point 
épuifé,  il  relâche  le  ventre;  mais  fi  on  le  fait 
bouillir  trois  ou  quatre  fois,  ou  même  davanta- 
ges  ,  le  changeant  autant  de  fois  d’eau  ,  qu’on 
l'aura  fait  bouillir  de  fois ,  &  qu’on  le  mange 
ainfi  préparé,  il  refferra  ,  ce  qui  ne  doit  point 
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ïurprendre;  parce  quelefuc  du  chou  eft  déter- 
I  gent,  &  la  fubftance  eft  aftringente  ;  il  tend 
aufli  à  augmenter  la  bile  noire  ,  ainfî  on  en  doit 
-  faire  un  ufnge  très-modéré. 

11  y  a  plufieurs  efpèces  de  choux  dont  il  eft  à 
propos  d  examiner  les  principales. 

Choux  verds  a  grandes  feuilles. 

L’efpece  la  plus  commune  ,  eft  le  chou  verd 
à  grandes  feuilles,  il  renferme  un  fel  nitreux 
qui  s’en  détache  aifément  dans  le  premier  bouil¬ 
lon  ,  &  qui  rend  ce  bouillon  purgatif.  Le  choux 
privé  alors  de  ce  qu’il  avoit  de  laxatif  devient 
aftringent  ;  le  chou  verd  fe  digéré  très  difficile¬ 
ment  ;  il  fournit  une  nourriture  groffiere  &  mé¬ 
lancolique  ,  &  excite  des  fonges  fâcheux.  Quant 
aux  rejettons  qu’il  pouffe  quand  on  l’a  dépouillé 
de  lès,  feuilles  ,  voyez,  au  mot  Braques. 

Choux  frifés. 

Les  choux  frifés  ou  crépus ,  (bit  de  Verrone  , 
de  Boulogne  ou  de  Milan  ,  font  plus  tendres  & 
cuilènt  auffi  plus  facilement  que  les  verds.  Ils 
font  moins  nuilibles  &  ont  moins  befoin  d’étre 
corrigés  par  le  fel  &  le  poivre.  Il  en  eft  de  mê¬ 
me  des  choux  pancaliers. 

Choux  gommés. 

Les  choux  pommés  font  les  plus  agréables  au 
goût ,  &  en  meme  tems  les  moins  fains.  Ils  fe 
digèrent  très-difficilement  :  ils  appefantiffent  la 
te  te  &  caufent  des  fluxions. 

Ceux  qui  font  mufqués  ne  valent  pas  mieux. 

Moyens  de  conferver  les  choux  -pommés  pendant 
l’hiver. 

On  conferve  les  choux  pommés  pendant  l’hi¬ 
ver  ,  tout  mal-faifans  qu’ils  font,  par  le  fecours 
du  vinaigre  ,  du  fel  &  du  poivre.  J. es  Ailemans  y 
ajoutent  le  genièvre  St  leberberis  ;  mais  tout  ce¬ 
la  ne  fert  qu’à  rendre  encore  ces  choux  plus 
propres  à  produire  des  humeurs  âcres  de  bilieux 
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Tes.  Auffii  caufent-ils  beaucoup  de  vents  alors  ik 
troublent  i’efiomac  plus  que  dans  la  faifon. 

Ufage  des  Choux  pommes. 

ï.es  choux  pommés  Ce  mangent  dans  la  faifotî 
ou  en  Potage  de  purée  ,  ou  en  potage  au  lait , 
ou  farcis  avec  de  la  chair  de  volaille  ou  de  poif- 
fon  &  des  herbes.  (  Nous  dirons  dans  la  fuite  la 
maniéré  de  les  apprêter  ainfî.  ) 

Mais  de  quelque  maniéré  qu’ils  foient  prépa¬ 
rés  ,  ils  font  toujours  mal  fains,  &  l’on  doit  en 
ufer  très-rarement.  Les  eftomacs  foibies  furtout 
s’en  trouvent  très-incommodés. 

Choux- fleurs. 

Les  choux  de  Chipe ,  plus  connus  Cous  le  nom 
de  choux-fleurs  font  moins  mal-faifans.  Il  faut , 
comme  aux  autres  ,  leur  faire  rendre  leur  pre¬ 
mière  eau  ;  ils  Ce  mangent  au  beurre,  au  jus  de 
mouton  ,  &  en  falade.  Ils  ne  font  mal  fains  d’au¬ 
cune  de  ces  façons, mais  iisnourriilent  peu.  Nous 
dirons  dans  un  moment  la  maniéré  de  les  apprê¬ 
ter  ainfî. 

Chou-rave  &  Chou  rouge. 

^  Le  chou-rave  approche  fort  de  la  qualité  da 
chou-fleur.  Les  choux  rouges  font  plus  d’ufage 
en  médecine  que  dans  les  alimens  ;  ils  abondent 
en  parties  nitreufes. 

De  tout  ce  que  l’on  a  dit  il  efl:  aifé  de  conclu¬ 
re  que  les  choux  nourriffent  peu  &  qu’à  la  réfer- 
ve  des  choux-fleurs  ,  ils  produifent  des  humeurs 
greffier  es ,  donnent  des  rapports  &  Ce  digèrent 
difficilement. 

Ainfî  ils  conviennent ,  dans  le  tems  qu’ils 
font  tendres  ,  aux  jeunes  gens  d’un  tempéra¬ 
ment  bilieux  &  fanguin  -,  mais  auffi-tôt  qu’ils 
deviennent  durs  ,  on  ne  doit  point  s’en  fervir, 
de  quelque  âge  &  de  quelque  tempérament  que 
Ton  l'oit. 
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Différentes  manières  d’apprêter  les  cheux. 

Choux-fleurs  au  beurre. 

Epluchez  bien  les  pommes  ne  leur  Iaiffant 
aucune  feuille,  fi  elle  n’efl  bien  petite  &  hier» 
blanche  ,  ôtez  auflî  les  peaux  des  plus  petites 
branches ,  faites-les  cuire  en  fuite  avec  de  l’eau, 
fel,  poivre  &  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils 
font  cuits ,  mettez- les  égoutter ,  dreffez-les  dans 
un  plat  ,  &  une  fauffe  delfous  faite  avec  beurra 
frais ,  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  un  filet  de  vinaigre. 
Pour  mieux  lier  la  fauffe  ,  on  pétrit  le  beurre 
avec  un  peu  de  farine  avant  de  le  faire  fondre. 

Choux-fleurs  au  T  arme  fan. 

Faites  cuire  les  choux-fleurs  dans  un  blanc  de 
farine  à  l’ordinaire  ,  mettez-les  égoutter  fur  un 
tamis  j  foncez  un  plat  d’une  fauffe  que  vous  fai¬ 
tes  avec  du  coulis ,  un  morceau  de  beurre,  du 
gros  poivre ,  point  de  fel.  Mettez  au  fond  du 
plat  un  peu  de  Parmefan  râpé,  arrangez  les 
choux-fleurs  deffus ,  mettez  fur  les  choux-fleurs 
le  refte  de  la  fauffe  &  du  parmefan.  Faites  un 
peu  attacher  le  parmefan,  glacez-le  deffus  avec 
la  pelle  ronge  ou  bien  dans  le  four,  &  fervez  à 
courte  fauffe. 

Choux-fleurs  au  jus  de  mouton. 

Vos  choux-fleurs  cuits  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  pafTez-les  à  la  poêle ,  avec  lard  fondu  , 
perfil  ,  ciboules  entières,  &  fel;  faites  miton¬ 
ner  le  tout  enfemble  :  quand  vous  voudrez  fer- 
vir,  mettez-y  du  jus  de  mouton,  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  é<  poivre  blanc.  L’un  &  l’autre  font  des 
pièces  d’Entremets. 

Choux  fleurs  en  Salade. 

Les  choux  fleurs  Ce  mangent  aufft  en  falade 
avec  bonne  huile  d’olive  ;  cela  dépend  du  goût 
de  ceux  qui  veulent  les  manger. 

Ragoût  de  Choux- fleurs. 

Epluchez  de?  chçux-fieurs ,  laites  les  blau« 
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chir  &  cuire  dans  un  blanc  avec  de  l’eau  &  de 
la  farine.  Mettez-les  enfuite  égoutter  fur  un  ta¬ 
mis  ;  fi  c’eft  pour  garnir  quelque  viande ,  vous 
dreffez-la  viande  dans  le  milieu ,  les  choux-fleurs 
autour  ,  vous  avez  une  bonne  elfence;  &  mettez 
dedans  un  morceau  de  beurre  &  du  gros  poivre  ; 
fi  vous  vouiez  les  fervir  pour  Entremets  ,  dref- 
fez-les  feuis  dans  un  plat  &  fervez  la  fauffe  par- 
deffus. 

Ragoût  de  Choux. 

Coupez  en  quatre  la  moitié  d’un  gros  chour 
faites-le  blanchir  mettez-le  dans  l’eau  fraîche: 
jpreffez-le  &  le  ficelez  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe.  Quand  il  efl  cuit  coupez-le  en  plufieurs  tran¬ 
ches.  Mettez  dans  une  caflerole  une  tranche  de 
jambon  que  vous  faites  Tuer  ,  &  la  mouillez  de 
jus  &  de  boüillon,mettez-y  un  bouquet,  champi¬ 
gnons,  clous,  une  pointe  d’ail,  une  demi-feuil¬ 
le  de  laurier,  faites  bouillir  quelques  bouillons. 
Paffez  cette  elfence  &  y  mettez  les  choux  cuits  à 
îa  braife. 

Faites-leur  faire  quelques  bouillons ,  &  les  fer¬ 
iez  avec  telle  viande  que  vous  voucftez. 

Choux  gommés  farcis  en  gras. 

Prenez  une  bonne  tête  de  chou  ,  ôtez-en  le 
pied  ,  &  un  peu  dans  le  corps ,  &  le  faites  blan¬ 
chir  ,  tirez  votre  chou  de  l’eau ,  quand  il  efl 
blanchi,  étendez-le  fur  une  table  de  façon  que 
toutes  les  feuilles  tiennent  enfemble,  étant  ou¬ 
vert  ,  garnilfez-le  d’une  farce  faite  ainfi. 

Prenez  de  la  chair  de  quelques  volailles  &  un 
morceau  de  cuiffe  de  veau,  du  petit  lard,  de  la 
moëlle  de  bœuf,  ou  bien  de  la  graiffede  jambon 
cuit,  truffes  &  champignons  hachés,  perfil,  ci¬ 
boule  ,  fel  ,  poivre  ,  mie  de  pain  ,  deux  œufs 
entiers  &  deux  ou  trois  jaunes,  une  pointe  d’ail; 
hachez  bien  le  tout  enfemble  &  le  pilez  dans  un 
S&orîier. 

Rempliffer 
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Remplirez  votre  chou  de  cette  farce  ,  re- 
fermez-le ,  ficelez,  le  bien  &  le  mettez  dans  une 
cafferole  ;  Prenez  enfuite  des  tranches  de  bœuf 
ou  de  veau  bien  battues  ,  rangez-les  dans  une 
caflerole  comme  pour  en  faire  du  jus.  btart  co¬ 
loré  ,  mettez  y  une  pincée  de  farine ,  à  laquelle 
vous  ferez  aulfi  prend-e  couleur  ,•  mouillez  le 
jus  de  bon  bouillon  afTaitonnez  de  fines  herbes 
&  de  tranches  d’oignons.  Ltant  à  demi  cuit  , 
mettez  le  tout  avec  votre  chou ,  les  tranches  8c 
le  jus  ,  &  faites  cuire  enfemble. 

Quand  tout  cela  fera  cuit ,  drefiez  votre  chou 
dans  un  plat  fans  bouillon ,  mettez  par-delfus  un 
ragoût  de  champignons  ,  ou  bien  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  champignons  ,  culs  d’artichaux  y 
fel  &  poivre  ,  le  tout  alfaifonné  de  bon  goût  & 
bien  lié  ,  ou  bien  un  fingaray  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Chou  farci  en  Maigre. 

On  peut  aufli  farcir  un  chou  en  maigre  avec 
de  la  chair  de  poiiTon  &  autres  garnitures ,  com¬ 
me  fi  l’on  vouloit  farcir  une  carpe  ,  un  brochet 
ou  un  autre  poifTon. 

Chou  à  la  Flamande. 

Coupez  menu  un  bon  choux  ,  faites-le  blan¬ 
chir  ;  hachez  de  l’ail,  échalotes  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ;  paiiez  le  tout  avec  un 
morceau  de  beurre;  égouttez  les  choux  ,  pref- 
fez-les  pour  en  faire  fortir  l’eau,  faites  les  cuire 
avec  les  fines  herbes  fans  les  mouiller  ,  afîaifon- 
nez  de  fel  &  gros  poivre;. quand  ils  feront  cuits 
fervez  à  courte  fauffe. 

Chou  à  la  Bavaroîfe . 

Faites  blanchir  un  chou  de  Milarr  coupé  eiï 
quatre;  faites  blanchir  une  andouille  ordinaire* 
&  la  coupez  en  deux  ;  ficelez  le  tout  fépa— 
ïément  &  faites  cuire  enfemble  dans  une  orme 
ijraifeavee  bouillon  ,  bel ,  poivre  ,  bouquet  as: 

li 
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foutes  fortes  de  fines  herbes ,  trois  clous  ,  HétfS 
oignons.  Quand  ils  font  cuits  ,  faites-les  égout¬ 
ter  de  leur  graille  fur  un  linge  ;  drelfez  l’an- 
doüiile  au  milieu  ,  les  choux  autour  ,  une  faulT® 
claire  par-deiïus  de  bon  goût. 

Les  ceryelas  &  les  fàucifl'es  fe  fervent  de  me-» 

me* 

Pains  de  Choux . 

Faites  Blanchir  un  chou  de  Milan  entier  , 
?nettez~le  dans  de  l’eau  fraîche  ,  levez- en  les 
feuilles  ,  ôtez-en  les  gros  cotons  ;  faites  marines 
une  noix  de  veau  avec  huile  fine,  gerfil,  ci¬ 
boules,  champignons  ,  ail  ,  échalotes  ,  le  tout 
haché  ,  fel ,  gros  poivre,  avec  quelques  zeftes  ds 
jambon  ;  étendez  fur  la  table  quelques  feuilles 
<de  choux  bien  preffées  pour  en  faire  fortir  l’eau  , 
mettez  par-deâas  des  tranches  de  veau  &  zeftes* 
de  jambon  ,  &  un 'peu  de  leur  marinade.  Con¬ 
tinuez  ainfi  lit  par  lit  jufqu’à  ce  que  vous  ayez 
formé  la  groffeur  d’un  petit  pain  ;  faites-en  au-- 
tant  que  vous  voudrez;  faites-les  cuire  dans  une 
braife  bien  nourrie.  Quand  ils  lont  cuits  ,  ef- 
Siuyez-les  de  leur  graiiTs  ,  &  fervez  defibus  un 3 
ifauffe  à  l’Efpagnole. 

Potage  aux  Choux  en  maigre. 

Prenez  des  choux  de  Milan  ou  autres  ,  cou- 
pez-les  par  ia  moitié  ou  en  quatre  ,  faites-les 
Blanchir  ;  mettez  -  les  enfuite  dans  l’eau  froide  ç> 
<&  après  les  a  voir  retirés  &  preffés ,  fieelez-îes  ea 
d'eux  ou  trois  paquets  ,  &  les  empotez  dans  une 
marmite  avec  une  douzaine  d’oignons  ,  carotes* 
panais  &  racines  de  periïl  ;  moüillez-les  d’une 
purée  claire  ,  &  ies  aiTaifonnez  d’un  oignon  pi¬ 
qué  de  clous  &  de  fel,  &  faites  cuire. 

Etant  à  demi  cuits  ,  meitez-y  deux  cuil¬ 
lerées  de  jus  d’oignons >  faites  un  petit  coulis  au: 
®3ux  d’oignons  &  de  racines  de  cette  maniéré. 
Côagez  par  tranches  quatre  ou.  cinq  oignons  y, 
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«les  Carotes  &  des  panais ,  paffez-les  dans  une 
cafferole  avec  bon  beurre  ;  étant  cuits ,  pou- 
drez-les  d’un  peu  de  farine  ,  &  remuez  julqu’à 
ce  que  la  farine  foit  cuite  ;  ne  les  Jaiflez  point 
prendre  trop  de  couleur  ,  moüillez-les  d’une 
eu  deux  cuillerées  de  bouillon  de  poiffon  ou  de 
racines  ;  mettez-y  quelques  petites  croûtes  ,  tira 
peu  de  perfîl  ,  tant  foit  peu  de  balîlic  ,  &  laif- 
fez  mitonner  le  tout  enfemble. 

Le  tout  étant  cuit,  paflez-le  à  l’étamine  & 
mettez  ce  coulis  dans  la  marmite  du  Potage  aux 
choux ,  &  achevez  de  le  faire  cuire» 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  où  vous 
Voulez  fervir  le  Potage  de  bouillon  de  choux; 
mettez  un  pain  au  milieu  ,  tirez  vos  paquets  de 
choux  de  la  marmite  ,  faites- en  une  bordure  au¬ 
tour  du  plat  pour  garnir  le  Potage;  jettez  par- 
defîus  du  bouillon  ce  qu’il  en  faut  ,  &  ferves 
chaudement. 

Potage  aux  Choux  en  gras. 

Il  le  fait  de  la  même  manière  que  le  précé¬ 
dent  ,  finon  qu’il  faut  faire  cuire  les  choux  dans 
du  bouillon  gras ,  ou  bien  avec  la  piece  de  gi¬ 
bier  ou  de  volaille  que  l’on  doit  fervir  fur  le  po¬ 
tage.  On  fait  de  même  une  bordure  de  choux 
autour  du  plat  ,  la  piece  de  gibier  ou  volaille  3> 
fur  le  potage  :  on  pafTe  du  bouillon  dans  un  ta¬ 
mis  qu’on  jette  furie  potage,  &  l’on  fort  chau¬ 
dement. 

Lorfqu’on  veut  fervir  le  potage  aux  choux- 
liés ,  il  n’y  a  qu’à  fe  fervir  d’un  petit  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon  qu’on  jette  par-deffus, 
CHOUX  ,  petits  choux  ,  Globuli  pijlorii  :  ma- 
æîere  de  pâtifferie  en  forme  de  gâteau  :  voici  la 
maniéré  de  les  faire. 

Prenez  du  fromage  mou  qui  foit  bien  gr asT. 
somme  du  meilleur  fromage  à  la  crème  ,  félon- 
fe  quantité  vous  es  voulez  faire  ;  meuei-le- 

>  Il  i| 
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■dans  un  baffin  avec  deux  poignées  de  farine^  £ 
proportion  de  ce  que  vous  avez  de  fromage  ; 
ajoutez- y  de  l’écorce  de  citron  confit  hachée*-» 
&  de  i’écorce  de  citron  verd  auflï  hachée  &  un 
peu  de  fel  ;  détrempez  bien  le  tout  avec  uns 
gâche  ou  une  cuiller  à  bouche. 

Le  tout  étant  bien  mêlé,  incorporez-y  quatre 
ou  cinq  jaunes  d’œufs  pour  en  faire  une  pâte  à 
peu  près  comme  celle  des  beignets  ;  prenez  en- 
fuite  des  tourtières  que  vous  gratifierez  de  bon 
Leurre,  drelfez-y  vos  choux  avec  une  cuiller  ; 
dorez-les  &  les  mettez  au  four  ,  où  il  faut  qu’ils 
cniiènt  doucement. 

Etant  cuits,  vous  les  glacez  avec  dufucre,. 
vous  laiflez  lécher  cette  glace  à  l’entrée  du 
four  ,  &  vous  les  fervez  chaudement. 

Autre  maniéré  de  petits  Choux.. 

Faites  bouillir  deux  verres  d’eau  dans  une  cal^ 
ferole  avec  gros  comme  une  noix  de  beurre  & 
wn  peu  de  fel;  lorfque  cela  bout  ,  mettez  deux 
ou  trois  peignées  de  farine  ,  délayez  le  tout  en- 
lemble  fur  le  feu  ,  jufqu’à  ce  que  la  pâte  le  dé- 
iaehe  de  la  calferole  ;  rapez-y  un  peu  de  fucre  , 
étez  enfuite  votre  pâte  de  deffùs  le  feu ,  chan- 
gez-la  de  cafferoie  ,  délayez-y  des  œufs  frais  » 
blanc  81  jaune ,  jufqu’â  ce  qu’elle  foit  liquide  % 
Leurrez  de  petits  moules  de  pâté  s  formez  dedans 
.vos  choux  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ,  &  fer- 
Tez  chaudement. 

Au  défaut  des  moules  à  petits  pâtés  ,  on  fs 
fert  de  feuilles  de  papier  beurré. 

CIBOULE, CIBOULETTES,  Cæpula..  On 
en  cc-nnoît  l’ufage  dans  les  cuifines  ;  ces  petites 
plantes  fortifient  l’eftomae  ,  pourvu  qu’on  en 
ufe  modérément  ;  elles  font,  aulfi  remplies  d’un 
fel  acide  s,  volatil  ^lujet  à  enflammer  la  malTe 
du  làng ,  &  à  caufer  des  maux  de  tètes.  Cet  a  f- 
pilonne  ment  peut  être  bon  aux  vieillards.  &  aux 


CIB,  C  ï&  fît 

lîrapéramens  phlegmatiques  ;  mais  les  jeunes 
gens  &  ceux  qui  font  d’un  tempérament  fec  , 
doivent  en  éviter  le  fréquent  ufage. 

CIDRE  ,  Pomaceum.  Le  cidre  eft  le  fuc  des 
pommes  rendu  fpiritueux  par  la  fermentation  ; 
on  cueille  les  pommes  en  automne  ,  parce 
qu’elles  font  pour-lors  allez  mures,  enfuite  on  les 
écrafe  bien  fous  la  meule  ,  &  l’on  en  tire  un  fuc 
par  expreflion  qu’on  laifle  fermenter  dans  1* 
tonneau» 

Les  meilleures  pommes  pour  faire  le  cidre  font 
celles  qui  ont  le  goût  rude  &  acerbe ,  fî  l’on  veut 
qu’il  Ce  conferve  long  tems.  La  raifon  eft  que 
celles-là  contiennent  beaucoup  de  fel  effentidl  ^ 
propre  à  divifer  les  parties  huileufes  ;  de  plus 
ces  pommes  fournirent  au  cidre  une  fuffifante 
quantité  de  parties  ta.rtareufes ,  nécelfaires  pour 
empêcher  l’évaporation  de  lès  efprits  ;  c’eft  pour 
cela  que  ce  cidre  eft  fort  piquant  &  fe  conferve 
iong-tems.  Au  contraire  celui  que  l’on  fait  avec 
les  pommes  ordinaires  eft  doux  &  fe  pafle  très- 
vite  ,  parce  qu’il  ne  fe  rencontre  pas  dans  ce? 
pommes  allez  de  fel  effemiel  pour  exciter  une 
fermentation  complette  dans  le  fuc  ,  ni  allez  de 
parties  tartareufes  pour  s’oppofer  à  la  fortie  des 
efprits. 

Le  cidre  eft  une  boftTbn  fort  bonne  &  fort  fà- 
lutaire  ,  pourvu  qu'on  en  ufe  modérément.  Oc 
pourroit  même  dire  en  générai  qu’il  eft  plus  con¬ 
venable  pour  la  fanté  que  le  vin  ,  parce  que  fes 
efprits  ne  font  pas  lî  impétueux  ni  fi  agités  que 
ceux  du  vin  ,  &  qu’ils  font  d’ailleurs  retenus  par 
une  plus  grande  quantité  de  phlegmcs  un  peut 
vifqueux  qui  contribuent  encore  à  rendre  cette 
hoilïon  hume&ante  &  rafraîchiffante.  La  plûpart- 
de  ceux  qui  ne  boivent  que  de  cette  liqueur  , 
font  plus  forts  &:  plus  robuftes  ,  &  ont  un  meil~ 
leur  vif ag.e  que  ceux  qui  boivent  du  vin» 
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Le  cidre  pris  avec  excès  n’enivre  pas  tont-à- 
fait  II  vite  que  le  vin  ,  parce  que  fes.efprits  ne 
fo;  t  pas  G  violens  ni  n  exaltés  ;  mais  l’ivrefle 
qu’il  caufe  dure  davantage  ,  parce  que  Les  ef- 
prits  charrient  avec  eux  au  cerveau  beaucoup  de 
particules  lentes  &  vifqueufes  ,  qui  iè  répandent 
infenfîblement  dans  toute  la  fuhftance ,  bouchent 
les  canau  des  nerfs  ,  Sc  accablent  &  appefan- 
aident  tellement  les  eiprits  animaux  ,  qu’il  leur 
faut  beaucoup  de  tems  pour  le  rétablir  dans  leur 
premier  état,  &  pour  chaffer  &  repouiTer  en  de¬ 
hors  ce  qui  les  tient  dans  une  efpece  d’inadion, 
C’sft  pourquoi  après'la  grande  fureur  de  l’ivrelTe 
caufée  par  le  mouvement  tumultueux  des  efprits 
«lu  cidre ,  on  s’endort  &  quelquefois  même  pour 
allez  de  tems. 

On  met  fermenter  le  marc  exprimé  des  pommes 
dans  de  l’eau  ,&  l’on  en  fait  une  boiffon  humec¬ 
tante  &  rafraîchi  (Tante  appeliée  communément 
fetit  Odre^  elle  eft  moins  forte  &  moins  piquante' 
que  le  cidre. 

On  fait  aufiâ  avec  le  fuc  des  poires  exprimé  & 
fermenté  ,  une  efpece  de  cidre  &  de  liqueur 
«vineufe  appeliée  Poiréc.  Cette  liqueur  approche 
beaucoup  pour  la  couleur  &  pour  le  goût  du  vin 
blanc.  On  employé  pour  la  faire ,  de  certaines 
poires  acerbes  &  âpres  à  la  bouche..  Voyez 
Foiré 

On  peut  faire  quantité  d’autres  liqueurs  fpî- 
srîtueufes  avec  les  (acs  fermentés  de  plufieurs 
fruits. 

Pour  juger  de  la  qualité  du  cidre  ,  dit  M. 
Anàry ,  il  faut  avoir  égard  à  la  faveur  ,  a  la  pré- 
paraûon  &  à  l’âge.  Quant  à  la  faveur,  le  doujy. 
eft  plus  nourriÿant  >  Sc  comme  1?  eft  en  même' 
aéras  modérément  chaud,  il  convient  aux  tem~- 
jpéramens  froids  &  fecs». 

Celui  qui  tire  fus  l’acide  2.  ibït  gourair$î£  és# 
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fait  de  pômmes  aigres,  foît  pour  avoir  contra&é 
ce  goût  par  le  tems ,  eft  aqueux  ,  rafraîchiflant , 
&  pafîe  aifémenr, quoiqu’il  ait  un  peu  tPaftri&ion- 
il  convient  aux  bilieux  &  aux  eftcmacs  trop 
chauds. 

Celui  qui  eft  âpre  hurreéte  moins  Sc  refroidît 
davantage  ;  1?  doux  piquant  eft  agréable  ;  mais 
il  ne  faut  le  boire  ni  trop  nouveau  ni  trop  vieux, 
car  il  fait  alors  beaucoup  d’obftruéHons. 

Quant  à  la  préparation  ,  celui  qui  eft  fait  de 
pommes  médiocrement  mûres,  cueillies  dans  la 
faifon  propre,  &  qui  n’ont  point  été  gardées, 
eft  le  meilleur  de  tous  ;  il  humeéte,  nourrit,  ne 
porte  point  à  la  tcte  ,  &  convient  particuliè¬ 
rement  aux  convalefcens  &  aux  tempérament? 
mélancoliques. 

Celui  qui  en  fait  de  pommes  fauvages  grof* 
üerement  écrafées  &  enfermées  enfuite  dans  un 
tonneau  avec  de  l’eau  ,  eft  fort  mal-faifant. 

Par  raport  à  1  âge,  on  peut  confidérer  le  cidre 
en  trois  états  difrérens. 

i°.  Lorfqu’il  fort  du  preffoir  &  qu’il  n’a  point 
encore  bouilli  ni  fermenté. 

z°.  Lorfqu’après  une  fermentation  parfaite 
Il  s’eft  entièrement  purifié  &  éclairci. 

3°.  Lorfque  par  la  fuite  du  tems ,  il  s’eft  tout- 
à-fait  aigri  ,  Si  qu’il  a  acquis  les  qualités  d’uœ 
véritable  aigre. 

Premier  état  du  Cidre. 

Le  cidre  nouvellement  forti  du  preffoir  ,  efô 
femblable  au  vin  nouveau  qu’on  appelle  moû  5 
les  parties  fpiritueufes  &  volatiles  font  entie- 
rement  confondue?  &  embarraffées  avec  les  par- 
dès  groffieres  &  tartareufes ,  ce  qui  fait  qu’îil 
fe  digère  difficilement ,  qu’il  produit  des  flux  de 
ventre  qui  vont  quelquefois  jufqu’à  la  diîTentenea 
Second  état  du  Cidre. 

3Le  cidre  purifié  &  éclairci  par  la  fermsntaaîOîî 
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qui  lui  a  donné  une  douceur  vîneuie ,  a  (es  prin¬ 
cipes  volatils ,  débarraffés  des  parties  terreftres  , 
&  renferme  des  qualités  très-avantageufes  au 
corps  humain.  La  chaleur  que  lui  communiquent 
les  efprits  ,  s’y  trouve  tempérée  par  une  humi¬ 
dité  douce-  &  moëileufe  qui  fait  le  propre  ca¬ 
ractère  de  cette  boülon  ,  &  qui  paroît  avoir  beau¬ 
coup  d’analogie  avec  les  principes  de  notre  vie, 
dont  l'effence  confifte  dans  le  chaud  &  l’humi¬ 
de  *,  c’eft  pourquoi  le  cidre  bien  purifié  effc  une 
boifion  fort  convenable  à  l’homme  ,  &  fouvent 
même  un  excellent  remède. 

Troijîeme  état  du  Cidre, 

Pour  ce  qui  eft  du  cidre  qui  a  pafTé  en  aigre  „ 
il  n’eft  point  mal-failànt  ;  la  grande  quantité 
qui  s’en  débite  dans  toute  la  Normandie,  le 
commerce  qui  s’en  fait  dans  plufieurs  pays  ,  la 
fanté  dont  jouirent  les  perfonnes  qui  i  >nt  de 
cette  boulon  ,  tout  cela  fait  bien  connoît  :e  qu’il 
n‘eft  point  contraire  au  corps  humain. 

En  effet  les  principes  qui  le  compofent  t  ayant 
sucune  acidité  exceffive  qui  puifle  bleffer  1  efto- 
mac ,  la  poitrine  ou  les  autres  parties  du  corps,, 
l'ufage  en  doit  être  regardé  comme  innocent. 

CIMIER  ,  Lumbui  bubulus,  C’eft  la  pièce  de 
chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuiffe  ,  qui 
contient  plufieurs  tranches  ,  chaque  tranche 
contient  trois  morceaux  ;  le  premier  s’appelle  la 
pièce  ronde ,  le  fécond  ,  la  femelle.  &  le  troifiéme 
le  tendre.  Le  derrière  de  cimier  eft  contenu  de¬ 
puis  les  tranches  jufqu’a la  queue:  on  le  nomme 
à  préfënt  culotte. 

CITRON  ,  Cîtrum  Tomum  ou  Malum  Cî- 
freum.  Fruit  d’une  couleur  jaune  qui  a  l’écorce 
ridée  Se  odorante  ,  plein  d’un  jus  qui  a  un  pe- 
jît  acide  fort  agréable. 

Le  citron  eft  cordial  ,  rafiau  chifiant ,  bon  pour 

précipites' 
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précipiter  la  bile  ,  &  pour  appaifer  le  trop  grand 
■mouvement  du  fang. 

Il  faut  choifîr  les  citrons  mars  ,  affez  gros» 
d’une  odeur  &  d’un  goût  aromatique  &  piquant: 
les  meilleurs  font  ceux  qui  viennent  dans  les 
pays  chauds. 

L’écorce  &  le  fuc  du  citron  ont  une  vertu 
différente  ,  l’une  échauffe  ,  &  l’autre  rafraîchit. 
L’écorce  de  citron  mâchée  rend  l’haleine  agréa¬ 
ble  }  prife  intérieurement  elle  aide  à  la  di- 
geftion ,  elle  fortifie  le  cœur  &  le  cerveau  ;  elle 
contient ,  furtout  dans  fa  partie  fuperficielle  » 
beaucoup  d’huile  exaltée  Sc  de  fel  volatile  ,  elle 
échauffe  beaucoup  quand  on  s’en  fert  avec  ex¬ 
cès. 

Le  fuc  de  citron  rafraîchit,  défaltére  ,  appaife 
le  mouvement  trop  violent  du  fang  &  des  autres 
humeurs.  Il  fe  digère  difficilement  ,  caufe  des 
vents  &  des  rapports;il  abonde  en  fel  acide  &  eu 
phlegme,  mais  il  contient  peu  d’huile. 

Le  fuc  de  citron  convient  dans  les  tems  chauds 
aux  jeunes  gens  bilieux ,  fon  écorce  convient  eu 
tout  tems  ,  pourvu  qu’on  en  ufe  modérément  » 
&  feulement  pour  aidera  la  digeffion  Sc  ranimer 
le  fang  &  les  efprits. 

On  mêle  ordinairement  le  fuc  du  citron  avec 
du  fucre  pour  le  rendre  plus  agréable  &  moins 
en  état  de  produire  de  mauvais  effets  ;  les  par¬ 
ties  rameufes  de  l’huile  du  fucre  lient  &  em- 
barraffent  les  acides  du  citron  ,  &  les  empêchent 
de  picoter  trop  fortement  l’eftomac  ou  les 
autres  parties  du  corps. 

Il  y  a  des  citrons  aigres  &  des  citrons  doux» 
les  doux  ne  fe  fervent  gueres  qu’aux  fruits  dans 
les  repas. 

Curons  confus  au  fcc. 

Choififfez  les  plus  beaux  citrons  ,pelez-les  8c 
les  mettez  dans  l’eau  fraîche ,  coupés  de  la  fa-, 

Kk 
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çon  que  vous  jugerez  à  propos  ;  faites  d’ailleurs 
bouillir  de  Peau  ,  mettez-y  vos  citrons  pour  les 
cuire  ,  &  les  y  laiiTez  jufqu’à  ce  qu’ils  com¬ 
mencent  à  devenir  mollets.  Etant  cuits  de  la 
forte  ,  tirez-les  &  les  mettez  dans  Peau  fraîche; 
mettez-les  enfuite  au  fucre  clarifié,  après  qu’ils 
feront  bien  égouttés  de  leur  eau  -,  laitfez-les 
bouillir  un  quart  d’heure  dans  leur  lucre  ,  ôtez- 
les  de  delfus  le  feu  ,  &  les  iailTez  refroi  ir  Etant 
froids  ,  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  cuit  à  foufHé.  Cela  fait ,  ôtez-les  de  deffus 
le  feu ,  &  les  laiffez  un  peu  repofer.  Etant  re- 
pofés  jufqu’au  lendemain  il  faudra  liquéfier  le 
fyrop  en  trempant  le  cul  du  poclon  dans  1  eau. 

Pendant  ce  tems-là  faites  cuire  à  part  du  lucre 
à  la  plume  ,  &  ayant  égoutté  vos  citrons  ,  jet— 
tez-les  dedans  &  leur  donnez  un  bouillon  cou¬ 
vert  enfuite  otez-les  de  delfus  le  feu,  &  lors¬ 
que  ce  bouillon  fera  abailfé,  blanchilfez  votre 
fucre  à  force  de  le  travailler  en  un  coin  ,  en 
l’amenant  avc-c  la  cuiller  contre  le  bord  du 
poêlon. 

Ce  fucre  étant  blanchi  palfez-y  vos  citrons  , 

6  les  mettez  égoutter  fur  des  planches  ^  il  faut 
peu  de  tems  pour  les  fécher  ,  enfuite  vous  les 
ferrerez. 

Autre  façon. 

La  chair  de  votre  citron  étant  ramollie  dans 
l’eau  ,  vous  les  mettez  au  fucre  clarifié,  vous 
leur  donnez  fept  ou  huit  bouillons;  vous  les 
laiffez  après  refroidir  ,  enfuite  vous  tirez 
votre  fyrop  que  vous  faites  bouillir  en  l’aug¬ 
mentant  d’un  peu  de  fucre  ,  yous  le  jettez  fur 
votre  fruit  auquel  vous  donnez  quelques  boüil- 
lon;,  &  ayant  pouffé  votre  bouillon  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  à  perlé  ,  vous  y  laiffez  repofer  vos  ci¬ 
trons  ,  puis  ie  lendemain  vous  les  tirez  au  fec. 
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On  peut  aufiî  confire  les  oranges  de  la  même 
maniéré. 

Zejls  de  Citron. 

Faites  boiiillir  vos  zefts  dans  quatre  eaux  dif¬ 
férentes,  &  les  remettez  autant  de  fois  dans  l’eau 
fraîche  ;  laiflez-les  fur  le  feu  pendant  un  quart 
d’heure  autant  de  fois  que  vous  les  laiflerez 
boiiillir. 

Enfuite  vous  les  ferez  cuire  d’abord  dans  du 
fucre  clarifié  ;  étant  prêt  à  bouillir  vous  y  jetterez 
vos  zefts  auxquels  vous  ferez  prendre  une  ving¬ 
taine  de  bouillons  ;  vous  les  laifTez  refroidir  , 
vous  remettez  votre  poêlon  furie  feu  pour  cuire 
le  fyrop  à  lifte  ,  après  quoi  vous  y  glillez  vos 
zefts  que  vous  faites  bouillir  fept  à  huit  bouil¬ 
lons.  Retirez  enfuite  votre  confiture  de  deflus 
le  feu  ,  laiflez-la  refroidir  encore  ,  égouttez  les 
zefts ,  faites  bien  cuire  le  fucre  à  perl^  ,  donnez- 
leur  un  bouillon  couvert  ,  après  quoi  vous  les 
tirerez  au  fec,  &  quand  vous  les  laiftez  repofèr 
dans  le  fyrop  julqu’au  lendemain  ,  vous  agirez 
comme  on  a  dit  à  l’article  des  citrons. 

Il  faut  que  les  citrons  &  les  zefts  nagent  en¬ 
tièrement  dans  le  fiicre  :  ce  qui  en  refte  peut  fer- 
vir  à  faire  de  la  conferve  ,  du  maliepain  ,  des 
pralines  &  des  noix  vertes. 

Conferve  de  jus  de  Citron. 

Faites  cuire  du  fucre  à  fouffü,tirez-le  alors  da 
deflus  le  feu  ,  mettez-y  votre  jus  de  citron  , 
brouillez  bien  avec  une  fpatule  pour  que  le 
jus  le  répande  partout,  remuez  bien  le  lucre 
tout  au  tour  du  poêlon  julqu’à  ce  qu'il  com¬ 
mence  à  s’épaiftir  &  à  former  une  petite  glace. 
Alors  dreflez  votre  conferve  dans  des  moules  ; 
quand  elle  eft  refroidie  ,  tirez-la  des  moules 
pour  la  garder. 

Cette  conferve  eft  fort  agréable ,  on  l’or- 
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donne  pour  les  défaillances  de  cœur  qui  fur- 
viennent  aux  femmes  enceintes. 

Conferve  de  Raclure  de  Citron. 

Choififfez  un  beau  citron  ,  rapez-le  faifant 
tomber  la  rapure  dans  de  l’eau  nette  ;  paffez-la 
enfuite  dans  un  linge  &  la  faites  fécher  ;  enfuite 
faites  cuire  du  fucre  à  fouffîé.  Quand  il  effc 
cuit  ôtez-le  de  deffus  le  feu  &  y  mettez  votre 
rapure;  achevez  après  cela  votre  conferve  com¬ 
me  nous  venons  de  le  dire  ,  en  travaillant  beau¬ 
coup  cette  compofition  ,  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falfe 
une  petite  glace  par-deffus. 

Pâte  de  Citron. 

Prenez  des  citrons ,  zeftez-les  ,  ôtez-en  le  jus 
mettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
empêcher  de  noircir  ;  coupez-les  par  quartiers 
&lesTriettez  bouillir  fur  le  feu  dans  d’autre  eau; 
faites-leur  prendre  quatre  ou  cinq  bouillons  , 
après  quoi  vous  exprimerez  dans  cette  eau  un 
jus  de  citron  ,  puis  un  autre  quelque  tems  après, 
&  lai  (ferez  cuire  votre  fruit  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
mollet. 

Après  cela  remettez  vos  citrons  dans  l’eau 
fraîche  ,  égouttez  &  prelîez  dans  un  linge  ,  pi- 
lez-les  dans  un  mortier,  palfez-les  au  tamis. 

Faites  cuire  du  fucre  à  caffé  ,  incorporez-y 
votre  pâte ,  remuez  le  tout  avec  une  fpatule  ; 
mettez  du  fucre  le  même  poids  que  de  fruits  , 
faites  frémir  le  tout  fur  le  feu  ,  enfuite  dreffez 
votre  pâte  comme  on  l’a  dit,  &la  lailfez  fécher. 

Majfepain  de  Citron. 

Prenez  une  livre  d’amandes  ,  pelez-les  bien 
&  îes-pilez  dans  un  mortier  ;  faites  cuire  à 
fouffîé  trois  quarterons  de  fucre  ;  ôtez-le  de  def- 
fus  le  feu  &  y  jettez  vos  amandes  que  vous  dé¬ 
layerez  promptement  ;  prenez  enfuite  environ 
demi-livre  de  chair  de  citron  confite  ,  liquide, 
pu  bien  de  la  marmçlfule,  &  |a  mettez,  avec  vos 
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amandes  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  dans 
un  poêlon  ,  remuant  toujours  le  fond  &  les  cô¬ 
tés  ,  jufqu’à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne  plus 
au  poêlon  ;  drefîez-la  fur  du  papier  ,  de  telle 
façon  qu’il  vous  plaira,  faites-la  cuire  d’un  feul 
côté  avec  le  deflus  du  four.  Faites  refroidir  ce 
côté  ;  quand  il  eft  froid  ,  glacez  celui  qui  n’eft 
pas  cuit,  &  après  l'avoir  glacé,  faites-le  cuire 
comme  l’autre. 

Cette  glace  fera  compofée  de  blanc  d'œuf,  de 
fucre  en  poudre  ,  &  de  rapure  de  citron  fort  fine: 
ce  mafiepain  en  eft  très- délicat. 

Petits  pains  de  Citron. 

Prenez  un  blanc  d’œuf  ou  deux  battus  avec 
un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  mettez  enfuite 
du  lucre  en  poudre  jufqu’à  ce  qu’il  fè  fafle  une 
pâte  ferme  comme  celle  de  malîepain  ;  melez 
parmi  de  la  rapure  de  citron  ;  roulez-la  enfuite 
en  petites  boules  que  vous  drefferez  fur  du  pa¬ 
pier  en  les  applatiÜTant  un  peu  ,  &  mettez  cuire 
au  four. 

Bifcuits  de  Citron. 

Ayez  de  la  raclure  de  citron  préparée  comme 
celle  de  la  conferve. (Voyez  conferve  de  raclure  de 
Citron.  )  Faites  de  la  pâte  femblable  à  celle  des 
bifcuits  de  fleurs  d’orange.  (  Voyez  bifcuits  de 
fleur  d’orange  au  mot  Orange.  )  Et  en  la  broyant, 
mettez-y  de  la  raclure  de  citron. 

Grands  Bifcuits  de  Citron. 

Faites  cuire  du  fucre  à  caflé  ,  ôtez-le  de  deflue 
le  feu ,  mettez-y  un  peu  de  raclure  de  citron  , 
&  lui  donnez  telie  couleur  qu’il  vous  plaira  ; 
mettez-y  deux  blanc  d’œufs  bien  fouettés ,  & 
verfez  promptement  votre  glace  dans  des 
moules  de  papier  double  plié  en  longueur  ou 
en  largeur  à  proportion  du  fucre  que  vous  voulez 
jnettre.  Lorfque  votre  pâte  commence  à  re- 
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froidir  ,  coupez  la  de  telle  façon  qu’il  VOUS 
plaira  ,  &  faites  cuire  vos  bjfcuits  à  l’ordinaire. 

Bifcuits  à  l’Ecorce  de  Citron  confite. 

Prenez  des  blancs  d’œufs  autant  qu’il  vous  en 
faut  ;  rapez-y  de  la  chair  de  citron  ,  mettez-y 
un  peu  de  marmelade  de  ce  même  fruit  ,  enftme 
vous  mettez  du  fucre  en  poudre  ;  incorporez- 
le  bien  avec  lerefte,  mettez-en  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable  ;  mélez-y  de  l’é¬ 
corce  de  citron  confite  &  pilée  menu ,  le  tout 
bien  délayé  ;  formez  &  faites  cuire  vos  bifcuits  à 
l’ordinaire  :  ces  bifcuits  doivent  être  fecs  & 
callans. 

Compote  de  trancha  de  Citron. 

Coupez  vos  citrons  par  tranches  julqu’au 
blanc  ,  ôtez  les  pépins ,  faites  tremper  les  tran¬ 
ches  dans  l’eau,  jufqu’à  ce  que  la  chair  en  de¬ 
vienne  un  peu  molafle  ;  tirez-les  enfuite  &  les 
mettez  dans  l’eau  fraîche. 

Aprez  cela  prenez  un  peu  de  décoéiion  de 
pommes  de  reinette,  faites -la  cuire  comme  pour 
la  compote  de  ces  mêmes  pommes  ,  mélez-y  un 
peu  de  jus  de  citron  ;  mettez-y  vos  tranches 
quand  eii  s  feront  bien  égiuttées  ,  &  que  votre 
fvrop  fera  prefque  en  gelée.  Pendant  qu’elles 
bouillent ,  ayez  foin  de  les  bien  écumer  ,  juf¬ 
qu’à  ce  que  vos  citrons  aient  pris  fucre  ;  drefc 
fez  les  enfuite  avec  le  lyrop,  après  y  avoir  ex¬ 
primé  un  fuc  de  citron  ,  &  fervez  chaudement 
votre  compote. 

Compote  de  Chair  de  Citron. 

Faites  une  gelée  de  pommes  &  la  faites  cuire, 
prenez  un  gros  citron  ,  pelez-le  bien  épais  8c 
proche  du  jus  ;  coupez-le  en  long  par  la  moitié , 
&  faites  plufieurs  tranches  de  chaque  moitié  ; 
jettez  ces  tranches  dans  votre  gelée,  après  en 
avoir  ôté  les  grains  ;  faites  boüiilir  le  tout  en- 
fembie  tant  que  votre  gelée  ait  encore  la  pre- 
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imïere  cuiiïon  ;  tirez-la  hors  du  feu  &  la  laiilez 
refroidir  à  moitié  ;  chargez  une  afïiette  de  tran¬ 
ches  de  citron  &  les  couvrez  de  votre  gelée. 

On  peut  aufti  faire  cette  compote  de  même 
que  la  précédente. 

Marmelade  de  Citrons. 

Il  eft  inutile  de  détailler  ici  la  maniéré  de  la 
faire.  (  Voyez  à  l’article  Marmelades  ) 

Quand  on  a  drelfé  cette  marmelade  dans  des 
pots ,  il  faut  la  poudrer  de  fucre  par-deflus  j  elle 
fe  candit  bientôt  quand  elle  eft  bien  faite,  ainfi 
que  la  marmelade  de  fleurs  d’orange,  mais  c’eft 
une  bonne  marque. 

Eau  de  Citron. 

Prenez  un  citron  ,  coupez-en  la  peau  en  zefts, 
mettez-les  dans  une  éguierre  ,  avec  une  pinte 
d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  ;  exprimez-y  le 
jus  de  deux  citrons  ,  laiflez  infufier  le  tout  pen¬ 
dant  quelques  heures  fi  vous  n’étes  pas  prefle  , 
eu  bien  battez-la  d'un  vaifleau  dans  un  autre  , 
&  lorfqu’elle  aura  pris  le  goût  du  citron  ,  paflez- 
Ja  comme  les  autres ,  &  la  mettez  glacer. 

Syrop  de  Citron . 

Faites  cuire  à  foufflé  une  livre  de  fucre,  met- 
tez-y  quatre  onces  de  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  bouteille  ; 
s’il  étoit  trop  décuit ,  il  faudroit  le  cuire  à  perlé, 
qui  eft  la  vraie  cuifion  de  tous  les  fyrops  de 
garde  ;  mais  on  ne  fait  guere  de  celui-ci  que  pour 
en  ufer  fur  le  champ. 

Il  eft  rafraîchifiant  &  bon  pour  la  poitrine. 

Pour  la  limonade  ,  voyez  au  mot  Limonade. 

CITROUILLE  ,  Cucurbula ,  Citrullus,  Gros 
fruit  de  jardin  qui  rampe  fur  terre  ,  couvert 
d’une  écorce  dure  ,  mais  unie  &  lifle  ;  fa  chair 
eft  femblable  à  celle  du  concombre ,  ferme , 
blanche  &  d’un  goût  agréable.  Elle  renferme 
une  pulpe  oq  une  fubftance  moélleufe,  dans  la- 
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quelle  on  trouve  des  femences  oblongues  ÿ  ap« 
plaiies ,  ridées ,  &  couvertes  d’une  écorce  dure  » 
fous  laquelle  eft  une  amande  blanche  qui  eft 
suffi  agréable  au  goût  que  celle  de  la  courge. 

La  chair  de  la  citrouille  eft  moins  nourriffante 
qu’agréable;  elle  eft  eftimée  à  caufe  de  fa  qualité 
humeéïante,  laxative,  diurétique  &  rafraîchif- 
fante.  Sans  avoir  la  vifcofité  du  concombre  » 
elle  en  a  tous  les  avantages  ;  elle  engendre  des 
humeurs  aqueufes  en  abondance  ,  furtout  dans 
les  perfonnes  qui  ont  l’eftomac  froid. 

Les  femences  des  citrouilles  font  une  dea 
quatre  grandes  femences  froides. 

On  doit  choifir  les  citrouilles  grolfes  ,  char¬ 
nues  ,  d’üne  chair  ferme  ,  blanchâtre  on  rou¬ 
geâtre  &  d’un  goût  doux  &  agréable. 

Les  citrouilles  contiennent  peu  d’huile  ,  beau¬ 
coup  de  phlegmes ,  &  médiocrement  de  fel  eft- 
fentieh 

Elles  conviennent  dans  les  tems  chauds  aux 
jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieillards  &  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  foible  &  phlegma- 
îique  doivent  s’en  abftenir. 

La  citrouille,  dit  M.  Andry,  n’eft  à  propre¬ 
ment  parler  ,  qu’une  efpece  d’eau  figée  ;  mais 
une  eau  figée  ,  dont  le  propre  eft  de  rafraîchir 
extrêmement  ;  c’eft  pourquoi  cet  aliment  ne 
convient  gueres  avec  le  poifion  ,  &  n’accom¬ 
mode  nullement  les  tempéramens  froids  & 
les  eftomacs  trop  humides;  mais  les  perfonnes 
naturellement  lèches  &  pleines  de  feu  ,  s’eu 
«doivent  bien  trouver  ,  furtout  lorfque  le  ventre 
eft  refferré.  Ces  fruits  abondent  en  acide  &  eu 
phlegme ,  c’eft  pourquoi  ils  font  fi  rafraîchîf- 
Lins, 

La  citrouille  fe  prépare  de  pîofieurs  maniérés; 
mais  les  Cuifiniers  à  force  d’y  prodiguer  le  fel  & 
le  poivre  ,  auflî-bien  que  l’oignon  &  la  ciboule  * 
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font  fouvent  d’un  mets  rafraîchitfant ,  le  plifs 
échauffant  de  tous  les  mets. 

Ces  fruits  font  fort  lains  en  Potage ,  foit  au 
beurre  ,  foit  au  lait ,  pourvu  que  i’aiiaifonnement 
n’y  domine  pas  ;  ils  font  encore  allez  fains  ap- 
prêtés  à  part  avec  du  beurre  ou  de  la  crème. 

On  mange  des  tourtes  de  citrouilles  qui  font 
d’autant  meilleures ,  qu’il  n’y  entre  que  du  beurre 
avec  un  peu  de  fucre  &  très-peu  de  fel  pour  tout 
allai fonnement.  Quelques  -  uns  y  mclent  des 
amandes  pilées;ce  mélange  les  rend  plus  agréa¬ 
bles  ,  fans  les  rendre  plus  faines  ,  car  l’amande 
en  fubftance  eft  très  -  difficile  à  digérer. 

Pour  corriger  ce  que  la  citrouille  a  de  trop 
aqueux  ,  on  peut  y  mêler  un  peu  de  thin  ou  de 
fariette. 

T  otage  de  Citrouille  au  lait . 

Coupez,  votre  citrouille  en  petits  morceaux  ; 
palfez-les  à  la  pcële  au  beurre  blanc  avec  fel  „ 
poivre,  perfii,  cerfeuille  &  autres  fines  herbes; 
mettez-îa  enfuite  dans  un  pot  de  terre  avec  du 
lait  bouillant ,  faites-lui  prendre  quelques  bouil¬ 
lons  ;  dre  liez  enfuite  votre  potage  &:  le  laiffez 
mitonner  ,  &  fervez  garni  de  pain  frit  :  on  y 
met  un  peu  de  poivre  blanc» 

Autre. 

Coupez  de  la  citrouille  par  morceaux ,  mettez*» 
la  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau,  du  fel ,  un 
ou  deux  clous  de  girofle  &  du  beurre  ce  qu’il  en 
faut  ;  faites-la  cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prefque 
en  bouillie  ,  &  qu’il  ne  refte  qu’un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  pour  que  rien  ne  s’attache  au  ppt ,  faites 
cuire  à  petit  feu  fur  la  fin.  Quand  votre  ci¬ 
trouille  eft  bien  cuite,  mettez-y  du  lait,  &  lors¬ 
qu'il  commence  à  bouillir  ,  retirez  le  pot  du  feu, 
verfèz  fur  la  foupe  deux  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait ,  y  ajoutant  quelques  cuil¬ 
lerées  du  plus  clair  du  Potage  ,  &  les  jaunes 
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d’œufs  étant  ainfi  répandus  fur  la  foupe  ,  verfe* 
ïe  Potage  &  le  mettez  enfuite  mitonner  fur  un 
réchaud  ,  gardant  un  peu  de  bouillon  pour  re¬ 
mettre  avant  de  fervir. 

Quelques-uns  y  ajoutent  du  fucre  &  un  peu  de 
canelle  ,  d’autres  du  poivre  ou  de  lamufcade; 
le  Potage  eft  meilleur  &  plus  fain  apprêté  Am¬ 
plement. 

Citrouilles  fricajfées. 

Coupez-les  par  tranches ,  &  enfuite  par  mor¬ 
ceaux  ôtant  les  femences  &  la  peau  ;  faites- 
ïes  enfuite  bouillir  dans  un  peu  d’eau  pour  les 
amollir  ;  laiffez-les  égoutter  &  les  fricaffez  ,  en 
y  mettant  du  lait  ,  du  beurre  ,  fel  &  poivre. 
Quand  elles  font  cuites  avant  de  les  tirer  ,  on 
délaye  des  jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  crcme 
douce  qu’on  jette  dedans ,  &  l’on  fert. 

Autre  façon. 

Coupez  de  la  citrouille  par  tranches  bien 
minces  ou  par  petits  morceaux,  mettez-la  cuire 
dane  une  poêle  où  il  y  ait  de  bon  beurre  roux, 
ou  de  l’huile  bien  chaude  ;  (  vous  y  pouvez 
ajouter  un  peu  d’oignon  ou  une  ciboule.  )  Faites 
bien  cuire  la  citrouille  ,  la  retournant  fouvent, 
de  crainte  qu’elle  ne  le  brûle.  Quand  elle  eft  à 
demi  cuite  ,  ajoutez-y  du  fel  menu  ,  du  verjus 
en  grain  &  un  peu  de  mufcade.  Quand  elle  eft 
entièrement  cuite,  on  peut  y  ajouter  une  pointe 
de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  ou  bien  un  peu  de 
crème  ,  (ans  y  mettre  de  verjus,  lui  donnant  en¬ 
core  un  tour  dan?  la  poêle. 

Citrouilles  en  Andcüillettes. 

Prenez  de  la  citrouille  cuite  ,  maniez -la  bien 
avec  du  beurre  frais ,  jaunes  d’œufs  durs  frais 
caffés,  un  peu  de  perfil  haché  avec  des  herbes 
fines  ,  le  tout  aflaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  clous 
de  girofles  broyés.  Cela  étant  ainfi  apprêté  , 
formez- en  des  andoüillettes ,  mettez-les  cuire 
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STI  Four  avec  force  beurre  dans  une  lèchefrite 
ou  terrine.  Quand  elles  font  cuites ,  ôtez  toute 
la  lauffe  pour  les  faire  riffoler  ;  affolées ,  mettez- 
les  dans  un  plat  &  fervez. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  » 
les  propriétés  de  la  citroüille  différemment  ap¬ 
prêtée. 

CIVETTE,  ou  petite  civette  ,  Schcenopraf- 
fnm  on  Cepa  ftÜilis.  Elle  .  les  mêmes  propriétés 
que  l’oignon.  Voyez  Oignon. 


CLOUS  DE  GIROFLE.  Voyez  Girofle. 

COCHON ,  Forcus.  IÎ  y  a  deux  efpeces  de 
cochons ,  le  fauvage  &  le  domeflique  pour  le 
cochon  lauvage  ,  voyez  Sanglier. 

On  doit  choifir  la  chair  &  les  autres  parties 
d’un  cochon  qui  ne  Toit  ni  trop  vieux  ,  ni  trop 
jeune  ,  qui  foit  gras  , tendre,  &  qui  ait  été  nour¬ 
ri  de  bons  alimens ,  comme  de  glands  de  chê¬ 
ne  ,  de  hêtre  ,  de  fèves  ,  de  raves  ,  &c. 

La  chair  &  les  autres  parties  du  cochon  nour- 
riffent  beaucoup,  &  fourniffent  un  aliment  qui 
ne  fe  diffipe  pas  aifément,  parce  qu’elles  con¬ 
tiennent  des  principes  huileux  ,  balfamiques  & 
vifqueux  qu’ils  s’attachent  facilement  aux  fibres 
des  parties ,  &  qui  s’y  collent  de  façon  qu’elles  ne 
s’en  fi  parent  qu’avec  peine;  il  fe  digère  dif¬ 
ficilement,  il  produit  beaucoup  d’humeurs  lentes, 
vifqueufes  &  groffieres,  &  paffe  pour  être  con¬ 
traire  aux  gouteux.  Le  cochon  lâche  auffî  le 
ventre,  parce  que  les  principes  huileux  &  phle- 
gmatiques  dont  il  abonde  ,  relâche  les  fibres  de 
l’effomac  &  des  inteftins  ,  &  délayent  les  hu¬ 
meurs  groffieres  contenues  dans  fes  parties. 

Il  convient  principalement  dan  les  teins  froids 
aux  jeunes  gens  d’un  tempérament  chaud  &  bi¬ 
lieux  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  &  qui  font  un 
grand  exercice  de  corps  ;  mais  les  vieillards  & 
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les  perfonnes  foibles ,  délicates  &  oifives  ne  sVf 
accommodent  point. 

Galien  prétend  que  la  chair  du  cochon  n’eft 
pas  feulement  d’un  meilleur  goût  que  celle  des 
autres  Animaux  ,  mais  encore  qu'elle  eft  plus  fa- 
îutaire.  Il  dit  à  cette  occafion  que  les  Athlètes  & 
les  jeunes  gens  qui  s’exerçoient  à  la  lutte  ,  n’é- 
toient  jamais  plus  forts  &  plus  vigoureux  que 
quand  ils  vivoient  de  chair  de  cochon  ,  &  que 
ïeurs  forces  diminuoient  à  mefure  qu’ils  pre- 
noient  d'autres  nourritures, & que  s’ils  perfiftoient 
à  s’en  pa/fer  ,  ils  devenoient  maigres  &  inca¬ 
pables  de  continuer  les  mêmes  exercices. 

On  conviendra  facilement  avec  Galien,  que 
îa  chair  du  cochon  peut  être  fort  nourriiTante  Sc 
fort  fàiutaire  aux  perfonnes  faites  à  la  fatigue  & 
au  travail, parce  qu'il  leur  faut  un  aliment  (olide, 
&  qui  ne  fe  diffipe  pas  aifément  ;  mais  on  eft 
bien  éloigné  de  croire  qu’elle  fbit  en  général  fa- 
Jutaire;  on  eft  au  contraire  perfuadé  qu’on  ne 
doit  en  ufer  que  rrès-fobrement. 

I.a  maniéré  de  vivre  de  cet  Animal  ,  qui  eft 
toujours  lâche  &  pareffeux ,  les  ordures  &  les 
faletes  qu il  mange  continuellement,  dénotent 
afîêz  que  fa  chair  doit  être  chargée  de  fucs  vif” 
queux  &  groffiers ,  &  capable  ^de  produire  des 
humeurs  de  même  nature  ,  de  caufer  des  indi- 
geftions,  &  plufeurs  autres  incommodités. 

Les  Arabes ,  les  Juifs  ,  les  Maures  ,  les  Tar¬ 
tanes  &  les  Turcs  ne  mangent  jamais  de  porc» 
Il  y  a  apparence  que  le  Scorbut ,  auquel  les  peu¬ 
ples  du  Nord  font  ;î  fujets ,  ne  vient  que  du 
fréquent  ufage  qu’ils  font  de  la  chair  de  cet 
Animal ,  de  celle  furtout  qui  eft  fumée  &  fi¬ 
lée. 

Quand  le  cochon  a  environ  un  an  ,  on  îe 
châtre  ,  la  chair  en  devient  plus  grafle ,  plus 
fucculente  &  d’un  meilleur  goût» 
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La  femelle  du  cochon  ou  la  truie  ,  n’eft  pas 
d'un  fi  grand  ufage  parmi  les  alimens  que  le 
cochon  ,  parce  que  fa  chair  n’a  pas  un  goût  fi 
agréable. 

Pour  le  cochon  de  l’ait  ,  Porcellus  ,  plufieurs 
perfonnes  s’en  font  un  véritable  ragoût  étant 
bien  rôti;  cependant  le  cochon  qui  n’eft  ni  trop 
jeune  ni  trop  vieux  ,  eft  le  plus  convenable  pour 
la  lanté  ,  parce  que  cet  Animal  étant  d’un  tem¬ 
pérament  fort  humide  ,  cette  humidité  fuperfluë 
eft  beaucoup  plus  abondante  lorfqu’il  eft  jeune  , 
que  quand  il  eft  dans  un  état  moyen  où  la  fer¬ 
mentation  qui  eft  pour-lors  dans  toute  fa  vigueur, 
diftipe  &  chafle  infenfîblemcnt  aux  dehors  les 
humeurs  lentes  &  vifqueufes.  On  ne  doit  point 
non  plus  choifir  le  cochon  trop  vieux  ,  parce 
qu’alors  fes  parties  folides  font  dures  &  co* 
riaces ,  difficiles  à  digérer ,  &  peu  propres  à  pro¬ 
duire  de  bons  effets. 

On  fe  fert  beaucoup  du  cochon  dans  les  cui- 
fines  ;  on  trouvera  fous  les  noms  particuliers 
des  Parties  de  cet  Animal ,  les  differentes  ma¬ 
niérés  de  les  apprêter. 

Cochon  de  lait  à  la  Broche. 

Echaudez  bien  votre  cochon  de  lait  à  l’eau 
c^aude  ,  &  après  l’avoir  vuidé  ,  mettez-y  fel  , 
poivre ,  ciboule  ,  un  oignon  piqué  de  clous  , 
un  morceau  de  lard  ou  de  beurre  ,  &  le  mettez 
à  la  broche.  Quand  il  eft  un  peu  échauffé ,  ar- 
rofez-le  avec  du  beurre  frais  ou  bien  avec  de 
l’huile  d’olives  ;  cela  fait  ,  faites  lui  prendre 
une  peau  croquante.  Quand  il  eft  cuit  fervez 
chaudement  avec  fel ,  poivre  blar.c  ,  &  jus  d’o¬ 
range. 

Cochon  de  lait  Farci. 

Prenez  un  petit  cochon  de  lait ,  échaudez-ls 
bien  &  le  vuidez  proprement  ;  hachez  le  foie  à 
part  avec  du  lard  blanchi ,  truffes ,  champignons. 
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une  pointe  de  rocambole  ,  quelques  câpres,  un 
anchois ,  fines  herbes  ,  Tel  &  poivre;  paffez  le 
tout  dans  la  cafferole ,  farciflez-en  le  corps  de 
votre  cochon  ,  ficelez-le  bien  &  le  mettez  à  la 
broche;  pendant  qu’il  cuit,  arrofez-le  de  bon 
beurre  ou  de  bonne  huile  d’olives  :  rôti,  fervez- 
îe  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  Ragoût. 

Coupez-le  en  quatre  ,  &  le  pafiez  à  la  cafle- 
îfole  avec  lard  fondu  ;  faites-le  cuire  avec  boüil- 
lon ,  un  peu  de  vin  blanc  ,  bouquet  de  fines 
.herbes  ,  lel ,  poivre  ,  champignons  ,  olives  de- 
foifée»;  laiilez  bien  cuire  le  tout  &  le  liez  avec 
farine  irite.  Etant  cuit ,  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

A  V Allemande. 

Ou  bien  l’ayant  paffé  avec  lard  fondu  &  fait 
boiiillir  comme  ci-deiTus  avec  mêmes  alTailon- 
nemens  ,  quand  il  eft  prefque  cuit  ,  mettez-y  le 
vin  blanc  ,  environ  un  verre,  &  paffez  dans  le 
lard  qui  a  fervi  à  paffer  le  cochon,  des  huîtres  , 
de  la  farine  ,  un  morceau  de  citron  ,  câpres  & 
olives  defoffées  ,  que  vous  mettrez  avec  le 
relie.  Etant  prêt  à  lervir  ,  mettez-y  un  jus  de 
citron  ,  &  garnirez  le  bord  du  plat  de  la  cer¬ 
velle  du  cochon  frite  ,  &  perfil  frit. 

Cochon  de  lait  a  la  Daube. 

Votre  cochon  de  lait  affaifonné  dans  le  corps 
de  fel  ,  de  poivre  de  clous  battus  &  d’un  peu 
de  fauge  ;  envelopez-le  d’une  ferviette  &  le  met¬ 
tez  dans  une  poilîonniere  tout  de  fon  long  avec 
bouillon  ,  vin  blanc,  fel  ,  poivre  ,  clous  de  gi- 
rofie,  laurier,  &  le  lailfez  bouillir.  Quand  il 
fera  cuit ,  vous  le  développerez  de  la  ferviette, 
&  le  fèrvirez  fur  un  plat  couvert  d’une  autre 
ferviette. 

Le  cochon  de  lait  apprêté  de  cette  façon ,  Ce 
mange  chaud  &  froid. 
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Cochon  de  lait  a  la  Lionmife . 

Ayant  bien  cchaudé  &  vuidé  votre  cochon  de 
lait  ,  defoffez-ie  excepté  1 1  tête  &  les  pieds  ; 
faites  une  farce  avec  une  noix  rie  veau ,  jam¬ 
bon  ,  graifle  de  bœuf,  tetine  de  veau  &  du  lard, 
le  tout  bien  haché;  mettez-y  cinq  œufs  entiers  , 
perfil,  ciboules,  champignons ,  ail ,  échalotes , 
fines  herbes ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  peu  de 
crème;  prenez  des  filets  de  volaille  froide  cuite 
à  la  broche  ,  du  jambon  crû  ;  coupez  le  tout 
en  dés  &  mêlez  dans  la  farce  ;  remplirez  le 
corps  du  cochon  de  cette  farce  ,  coufez-le  pour 
que  rien  ne  forte;  trouffez  les  pieds  de  derrière 
detious  les  cuiffes  ,  &  le  mufeau  entre  les  pieds 
de  devant ,  envelopé  de  bardes  de  lard  pour  le 
tenir  en  état  ;  faites-le  cuire  dans  une  bonne 
braife  avec  du  bouillon  ,  trois  chopinês  de  vin 
blanc  ,  toutes  fortes  de  fines  herbe; ,  fel ,  poivre, 
oignons  racines  ,  tontes  fortes  d’épices  ;  faites- 
le  cuire  à  petit  feu  ,  &  le  laiifez  refroidir  dans  la 
braife,  &  fervez  pour  gros  Entremets. 

Cochon  de  lait  a  la  Galantine. 

Votre  cochon  bien  échaudé  &  habillé  pro* 
prennent, coupez-en  la  tcte  &  les  quatre  jambes; 
enfuite  prenez-en  la  peau  à  commencer  du  côté 
du  ventre  ,  prenez  bien  garde  de  la  couper  prin¬ 
cipalement  lur  le  dos  ;  étendez- la  fur  la  table 
pour  la  remplir  de  la  farce  fuivante. 

Prenez  la  chair  même  de  votre  cochon ,  un 
peu  de  rouelle  de  veau  ,  de  jambon  cru  &  du 
lard  ,  perfil ,  ciboulettes  hachées  ,  fel  &  poivre, 
truffes  &  champignons  avec  deux  œufs  qu’on 
caffe  parmi  tout  cela  pour  lier  la  farce  ; 
cela  fait  ,  étendez  la  farce  fur  la  peau  que 
vous  roulerez  bien.  Vous  l’envelopez  d’une 
fcrviette  ,  vous  la  ficelez  ;  enfuite  vous 
mettez  cuire  à  la  braife  ce  cochon  dans  un 
pot,  mettant  delTus  &  deffous  bçnnes  tranches 
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de  bœuf  &  bardes  de  lard  :  il  lui  faut  dix  oii 
douze  heures  de  cuilTon  ,  parce  qu  i]  faut  faire 
cuire  à  petit  feu. 

Le  cochon  de  lait  étant  cuit  vous  le  laifiez  re¬ 
froidir  dans  le  pot  ;  vous  le  tirez  enfuite  de  la 
ferviette  ,  vous  le  coupez  par  tranches  que  vous 
fervez  à  froid  pour  Entremets. 

Autre  façon. 

Votre  cochon  de  lait  préparé  ,  &  la  farce  for¬ 
mée  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  faites  de 
l’eau  forte  avec  une  chopine  d’eau,  dans  laquelle 
vous  mettrez  deux  feuilles  de  laurier  ,  du  thin  , 
du  bafilic  ,  de  la  fariette ,  trois  goulfes  d’ail ,  au¬ 
tant  d’échalotes  ;  faites  réduire  cette  chopine 
d’eau  à  moitié  ,  elle  vous  fervira  pour  arrofer 
votre  farce. 

Faites  aulïi  échauder  des  piftaches  &  des 
amandes ,  autant  que  vous  le  jugerez  à  propos  , 
Si  faites  durcir  lîx  œufs  ,  dont  vous  tirerez  le 
jaune  ;  coupez  enfuite  du  lard  &  du  maigre  de 
jambon  en  gros  lardons.  Le  tout  bien  alfaifonné; 
rangez  un  lardon  de  lard ,  un  lardon  de  jambon  , 
une  rangée  d’amandes ,  une  de  pillache  &  une 
de  jaunes  d’œufs  durcis  ;  ajoutez  à  votre  farce 
truffes  &  champignons  hachés,  un  peu  de  crème 
de  lait ,  &  l’arrolez  de  votre  eau  forte ,  &  en- 
fuite  un  jaune  d’œuf. 

Après  avoir  rangé  le  lard  ,  le  jambon  &  le 
relie  ,  comme  on  l’a  dit ,  étendez  la  farce  delïus* 
en  commençant  par  un  des  bouts  de  la  peau  ; 
roulez  enfuite  cette  peau  de  façon  que  la  farce 
ne  tombe  point  j  mettez  cuire  à  la  braife ,  com¬ 
me  on  vient  de  le  dire  ,  le  relie  de  même. 

On  nefefert  presque  plus  de  ces  eaux  fortes* 
dont  on  a  donné  la  compofition. 

Cochon  au  Pere  Douillet, 

Votre  cochon  pelé  &  vuidé  ,  coupez-en  la 
fcGte,fçnç[ez.-le  &  le  coupez,  en  quatre;  piquez-le 

de 


C  O  C.  C  OC.  40! 


0e  gros  lard  bien  affaifonné;  mettez  une  ferviette- 
au  fond  d’une  marmite  ,  des  bardes  de  lard  par- 
deffus  ;  arrangez  enfuite  vos  quatre  quartiers  de 
cochon  la  tére  au  milieu;  affaifonnez  de  fines 
épices  &  fines  herbes  ,  comme  clous ,  mufcade  , 
macis,  canelle  ,  bafilic  laurier,  fel  ,  poivre, 
deux  rocanboles, oignons  ,  citron  verd  ,  carotes, 
panais ,  perfil  ,  ciboules  ;  couvrez  enfuite  de 
bardes  de  lard  &  le  pliez  du  refte  de  la  ferviette. 

Coupez  par  tranches  deux  ou  trois  livres  de 
rouelle  de  veau  ,  mettez- les  dans  une  calferol^ 
avec  des  bardes  de  lard  fur  un  Fourneau  ;  quand 
elles  commencent  à  s’attacher  comme  un  jus  de 
Veau  ,  moüillez  d’un  bon  bouillon  ;  vuidez  le 
tout  dans  la  marmite  avec  une  bouteille  de  vin 
blanc  &  faites  cuire  ;  quand  votre  cochon  effi 
cuit,  retirez-le. 

Si  vous  voulez  le  fervir  froid  pour  Entremets,- 
Îaiflez-Ie  refroidir  dans  fon  jus  ;  enfuite  retirez- 
îe  ,  &  l’ayant  bien  nettoyé  pour  qu’il  paroiffe' 
blanc ,  fervez  fur  une  ferviette  pliée  dans  un* 
plat ,  la  tête  au  milieu ,  les  quatre  quartiers  aux. 
côtés  garnis  de  perfil  verd. 

Si  vous  voulez  les  fervir  chaud  pour  Entrée  ÿ 
faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau  ,  cham¬ 
pignons  ,  truffes  que  vous  paffez  dans  une  caf~ 
fêroleavec  lard  fondu;  vous  moüillez  votre  ra¬ 
goût  d’un  bon  jus.  Quand  il  efi:  cuit  vous  le  dé— 
graiflez  &  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jam¬ 
bon.  Prêt  à  fervir  ,  tirez  votre  cochon  chau¬ 
dement  de  la  marmite  ,arrangez-le  dans  unplat^, 
jettez  votre  ragoût  par-deffus  St  fervez. 

On  fert  suffice  cochon  avec  un  ragoût  de  poiÿ 
verds  ou  avec  une  purée.  Voyez  aux  mots  PoisT 
&  Purée  ,  la  maniéré  de  les  faire. 

E>ans  tous  ces  différens  apprêts  du  cochon 
lai r ,  la  mauvaiffie  qualité  de  fa  chair  dont  nous^ 
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cft  corrigée  par  les  affaifbnnemens  &  par  les 
épices  ;  mais  ces  mêmes  ingrédiens  ,  s’ils  y  font 
pro  igués ,  produifent  eux-mêmes  des  effets  très- 
funeftes. 

Teste  de  Cochon  ,  voyç2  au  mot  Tête ,  la 
manière  de  l’apprêter. 

Oreilles  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Oreilles» 
Langue  i>f.  Cochon  ,  voyez  au  mot  Langue. 
Pieds  db  Cochon  ,  voyez  au  mot  Pieds * 
Fressure  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  FreJJure . 
Panne  de  Cochon,  voyez  au  mot  Panne. 
Cretine  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Crepine. 
Côtelettes  de  Porc  frais  ,  voyez  au  mot 
Côtelettes. 

Jambon  de  Cochon  ,  voyez  au  mot  Jambon . 
Echine  de  Cochon  ,  voyez  a,u  motEchine . 
Petit  Salé  ,  voyez  au  mot  Salé. 

Lard  de  Cochon,  voyez  au  mot  Lard. 

CŒUR,  Cor.  Cette  partie  des  Animaux  efî 
allez  connue  ;  c’eft  un  mufcle  d’une  fubftanee  fort 
folide  &  fort  compacte,  &  qui  par  conféquent  fe 
digère  un  peu  difficilement;  cependant  quand  il 
eft  bien  cuit  il  nourrit  beaucoup  &  produit  un 
affiez  bon  fuc. 

COIN  ,  Malum  cotuneum  ou  Cidonium.  Il  y 
a  trois  efpeces  de  coins ,  les  premiers  font  petits,' 
très-odorans ,  cotonneux,  verds  au  commen¬ 
cement  ,  puis  d’une  belle  couleur  jaune  quand 
ils  ont  acquis  toute  leur  maturité. 

Les  féconds  font  plus  gros  ,  mais  moins  odo- 
rans ,  peu  cotonneux  ,  d’une  chair  molle  &  d’une 
couleur  pale. 

Les  derniers  font  ceux  qui  viennent  furie  eoi- 
gnaffier  fauvage  ,  ils  font  petits  &  peu  en  ufage. 

On  doit  choifir  ceux  de  la  première  efpece 
comme  ayant  plus  de  goût  &  plus  de  vertu  j 
mais  il  faut  qu’ils  foient  bien  murs. 

Les  coins  réjouiffent  le  cœur  ,  fortifient  l’ef- 
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tomac  ,  arrêtent  le  cours  de  ventre  ,  aident  à  la 
digeftion  ;  mangés  crus  &  avant  le  repas,  ils 
caulent  des  coliques ,  des  vents  &  des  indigef- 
tions  ;  ainlî  il  cft  bon  de  les  faire  cuire  avant  de 
les  manger,  &  de  les  mêler  avec  du  fucre  ,  &  de 
cette  maniéré  ils  produifent  de  bons  effets. 

Ils  contiennent  beaucoup  defel  acide ,  d’huile 
&  de  phlegme. 

Ils  conviennent  en  tout  tems ,  à  toute  forte 
d’âge  te  de  tempérament ,  pourvu  qu’ils  foient 
bien  cuits  &  qu’on  n’en  prenne  qu’une  quantité 
médiocre. 

Quand  les  coins  font  crus  ,  ils  contiennent  un 
lue  vifqueux  &  groflîer  qui  fermentant  dans  l’ef- 
tomac  &  dans  les  inteftins  ,  y  excitent  des  vents 
&  des  coliques  ;  on  les  confit  avec  le  fucre  ,  & 
de  cette  façon  ils  font  plus  falutaires. 

On  fait  encore  avec  les  coins  plulîeurs  com- 
pofitions  ftomachiques ,  comme  le  cotignac,  le 
lÿrop  de  coin  &  plulîeurs  autres  dont  on  fe  fert 
aufli  tant  en  fanté  qu’en  maladie. 

Coins  confits  au  liquide. 

Prenez  des  coins  bien  murs ,  coupez-les  par 
moitié  ou  par  quartiers,  pelez-les  &  en  ôtez  les 
coeurs;  mettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche, 
faites-en'boüillir  d’autre,  mettez-y  vos  coins 
&  les  y  lailfez  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à 
s’amollir. 

Cela  fait  ,  tirez-les  &  les  remettez  dans  de 
î’eau  fraîche  ;  faites  cuire  du  fucre  à  lifle  ,  met¬ 
tez-y  vos  coins  &  les  faites  bouillir  à  petit  feu  ; 
couvrez  les  pour  leur  faire  prendre  une  couleur 
rouge  ;  ôtez-les  quelquefois  de  delfus  le  feu  ,  & 
les  y  remettez  après  qu’ils  fe  feront  un  peu  re- 
pofés  de  fois  à  autre,  jufqu’à  ce  que  le  fyro?  en 
foit  cuit  prefque  en  gelée,  &  les  couvrez  lorf- 
^u’ils  feront  froids. 

Il  faut  faire  une  décoétion  des  pelures ,  dos  trs>- 
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gnons  &  de  quelqu’autres  parties  d’autres  Coin?  J, 
que  vous  pafferez  au  tarais  ou  à  travers  un  linge; 
vous  vous  en  fervirez  pour  faire  cuire  ceux  que 
vous  deftinez  pour  confire.  On  peut  y  ajoutes 
la  cochenille  préparée  pour  leur  donner  belle 
couleur  de  cette  maniéré. 

Faites-en  bouillir  dans  l’eau  avec  de  l’aîun  & 
de  la  crème  de  tarte  ,  après  cela  paffez  le  tout 
pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Compote  de  Coins. 

Prenez  des  coins ,  envelopez-les  dans  du  paw 
pier  mouillé  &  les  enterrez  ainfi  fous  la  cen¬ 
dre  chaude  ou  fous  la  braife  ;  lorfqu’ils  feront 
cuits  ,  coupez-les  par  moitié  ou  par  quartiers; 
©tez-en  le  cœur  &  le  mettez  dans  un  poêlon-; 
faites -les  bouillir  &  cuire  avec  eau  &  fucre  ,  juf- 
qu’à  ce  que  ce  fyrop  foit  fait;  dredfez  votre  com¬ 
pote  &  lafervezchaudement. 

Autre  façon. 

Faîtes  cuire  vos  coins,  comme  on  l’a  dir^ 
pelez-les  &  coupez  les  plus  cuits  par  tranches;; 
mettez-les  dans  un  plat  avec  fucre  en  poudre  & 
un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  couvrez-les  & 
les  mettez  fur  un  peu  de  cendre  chaude.  Le  fyrop 
fe  fait  doucement  &  en  bonne  confî fiance  :  ce 
lyrop  efl  fort  agréable. 

Autre  façon 

Prenez  des  coins ,  pelez-les  &  les  coupez  paat 
quartiers  ,  ôtez-en  les  cœurs  &  les  jettez  à  me- 
fijre  dans  de  l’eau  fraîche  ;  prenez-en  les  pelures 
&  les- pépins  avec  d’autres  coins  coupés  aulFi  par 
quartiers  ;  f'aites-les  bien  bouillir  &  eit  tirez  la 
dé-COÔion  comme  des  pommes  de  reinette  ; 
mettez-la-  dans  un  poêlon  avec  beaucoup  de 
fucre  &  de- 1  eau  ;  jettez-v  vos  coins  avec  un 
jjenzde  canelle  ;  couvrez  les  &  les  faites  cuire  à 
petit  feu  ;  tâchez  de  leur,  faire  prendre  tmecour- 
feï  rouge,,  &  lorfqae'  votre  fyrop  efi  cuit  en.ge* 
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leV  ,  tirez  votre  compote  ,  &  la  fervez  chau¬ 
dement. 

Gelée  de  Coins. 

Faites  une  décoétion  de  vos  coins  ,  mettez-la 
un  peu  rougir  auffi  ;  palfez-la  dans  une  ferviette» 
&  la  mettez  au  fucre  comme  les  autres  gelées. 

Ou  bien  obfervez  ce  qui  fe  fait  pour  le  coti- 
gnac  d  Orléans  ,  qui  eft  une  véritable  gelée. 

Cotignac  drOrleans. 

On  prend  des  coins  T  on  les  coupe  par  mor¬ 
ceaux  qu’on  pele  &  qu’on  nettoye  de  leurs  pé¬ 
pins  ;  fur  fix  livres  de  fruit  on  met  deux  livres  de 
lucre  àcafTé  ,  dans  lequel  on  met  les  coins  ;  ont 
laifle  cuire  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
réduit  en  marmelade  ;  on  paffe  le  tout  au  tamis, 
&  ce  qui  en  fort  fert  pour  le  cotignac. 

Cela  fait ,  on  fait  encore  cuire  quatre  livres 
de  lucre  à  perlé;  on  y  met  toute  la  liqueur  qu’on 
a  exprimée  ,  on  la  fait  bouillir ,  &  lorfque  le 
fyrop  eft  revenu  à  la  même  cuiffon on  ôts 
le  cotignac  de  defîus  le  feu,  on  l’écume  foigneu'- 
fement  ;  enfaice  on  le  drelfe  touc  chaud  oa 
dans  des  boetes  T  ou  dans  de  petits  pots;&  pour 
donner  belle  couleur  à  ce  cotignac,  on  y  met 
de  la  cochenille  préparée. 

V'dte  de  Coins .. 

Prenez  des  coins  bien  mûrs,pelez-îes  &  enôtfî: 
les  coeurs  &  les  pierres  ,  faites-les  cuire  dans  de 
l’eau  en  petite  quantité;mettez  les  enfuite  égout- 
ter  dans  une  paffoire  à  petits  trous ,  mettez  de£- 
fous  un  vaifleau  pour  recevoir  ce  qui  tombe  à 
mefùreque  vous  prefl'ez  &  remuez  vos  coins. 

Le  tout  étant  pafle  vous  le  mettez  dans  un 
poêlon  bien  net ,  &  le  faites  fécher  à  petit  fetz 
le  remuant  toujours  avec  'la  fpatule  &  au  fond 
&  dans  le  tour,  de  crainte  qu’il  ne  brûle,  jufqu’à 
ee  que  vous  apperceviez  que  vos  coins  comment 
tent  à  (éche/ ce  que  vous  connokrez.  Lorfqu’il$ 
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ne  tiendront  plus  au  poêlon.  Mettez-y  enfuît® 
une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  lucre  en 
poudre  ;  mêlez  le  tout  enlëmble,  après  quoi  vous 
étendrez  votre  pâte  fur  des  ardoifes  en  telle  for¬ 
me  que  vous  voudrez^  &  la  ferez  fécher  à  l’étuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  lucre  en  poudre,  il 
vaut  mieux  le  faire  cuire  à  calfé  ,  &  l’incorporer 
dans  votre  marmelade. 

Autre  façon. 

Vos  coins  étant  cuits  comme  on  l’a  dit ,  paff 
fez-lesau  tamis,  faites- les  fécher  enfuite  dans 
lin  poêlon  fur  le  feu;  cela  fait,  mclez-les  avec  du 
lucre  ,  donnez  leur  encore  cinq  ou  lix  tours  fur 
le  feu  fans  les  laifTer  bouillir, &  les  dreffez  à  moi¬ 
tié  froids  ;  achevez  votre  pâte  comme  les  autres. 

Syrop  de  Coins. 

Prenez  des  coins  bien  murs,  ôtez  le  coton 
de  deffus  avec  un  linge  ,  rapez-le  jufqu’au  cœur  ; 
prenez-en  la  rapure  &  la  paffez  &  prelfez  dans 
un  linge  ;  mettez  le  jus  qui  en  fortira  dans  une 
bouteille  de  verre  qui  ne  foit  point  couverte  ,  ex  - 
pofez-la  au  foleil  ou  la  mettez  devant  le  feu  » 
julqu’à  ce  que  votre  jus  foit  tout  clair  ;  ôtez-le 
alors  de  la  bouteille  fans  remuer  la  lie  ;  faites 
cuire  une  livre  de  fucre  â  fouffié  ;  prenez  quatre 
onces  de  jus  de  coins ,  mettez-les  dans  le  lucre, 
mêlez  le  tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  bou¬ 
teille;  s’il  étoit  trop  décuit ,  il  le  faudroit  faire 
cuire  à  perlé  ,  qui  eft  la  vraie  cuilfon  de  tous  les 
fyrops  de  garde  ,  &  s’il  ne  l’étoit  pas  allez  ,  il  y 
faudroit  mettre  du  jus  pour  l’achever  de  cuire. 

On  tire  aufîï  du  vin  &  de  beau  de  coin  ,  félon 
îa  méthode  ordinaire. 

Ce  vin  fortifie  l’eftomac ,  pouffe  par  les  urines. 
Convient  dans  les  coliques  ,  dans  les  crachemens 
de  ftng;  il  appaile  le  mouvement  des  humeurs 
âcres  &  bilieufes  qui  caufoient  des  évacuations 
par  haut  &  par  bas  ;  comme  cette  ligueur  s’aigrit 
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&  Ce  pafle  fore  vite  ,  on  y-mêle  du  mie! ,  cîu  fucre 
ou  quelqu’autre  matière  lemblable  pour  la  con- 
ferverpku  long-tems. 

COMPOTE?  DE  FRUITS  ,  Malorum  ccn- 
diélura.  On  le  dit  de  la  cuiflon  des  fruits  qu’on 
veut  manger  promptement  ;  c’eft  une  efpece  de 
confiture  fort  aifée  à  faire. 

Voyez  la  maniéré  de  faire  des  compotes  de 
toutes  Fortes  de  fruits  dans  leurs  articles  parti¬ 
culiers. 

Compote  de  Pommes  de  reinette  ,  voyez 

Tommes. 

Compote  de  Pommes  a  la  Bouillonne, 
voyez  Pomme. 

Compote  de  Tranches  de  Citrons  ,  voyez 

Citrons. 

Compote  d’Oranges  ,  voyez  Orange. 
Compote  de  Chair  de  Citron,  voyez  Ci¬ 
tron. 

Compote  de  Marons  ,  voyez  Marons. 
Compote  d’Epine-vinette  ,  voyez  Poire. 
Compote  de  Nffles,  voyez  Nèfles. 

Compote  de  Verjus,  voyez  Verjus. 
Compote  de  Coins  ,  voyez  Coins. 

Compote  d’Aericots  ,  voyez  Abricots. 
Compote  d’Amandes  vertes,  voyez  Aman¬ 
des. 

Compotes  de  Groseilles  vertes  ,  voyez 

Grofeille. 

Compote  de  Groseilles  Rouges  ,  voyei 

Grofeille. 

Compote  de  Cerises,  voyez  Cerifes. 
Compote  de  Framboises  ,  voyez  Framboifs. 
Compote  df  Fraises  ,  voyez  Fraifle. 

Compote  de  Prunes  ,  voyez  Prune. 

Compote  de  Pechf.s ,  voyez  Pêches. 

COMPOTE  Ce  dit  aufir  de  l’affaifonnement 
«de  certaines  viandes  qu’on  fait  cuire  ,  comme 
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compote  de  pigeons.  Voyez  aulîi  fous  les  noms 
-particuliers. 

COMPOTIER ,  vaifîeau  dans  lequel  on  fert 
n ne  compote  au  fucre. 

CONCOMBRE, cacumls:  ce  Fruit  eft  beaucoup 
en  ufage  dans  les  alimens  ;  les  concombres  font 
ordinairement  jaunâtres  ,  quelquefois  blancs,  & 
quelquefois  verds  ,  les  meilleurs  font  ceux  qui 
font  d’une  figure  oblongue  ,  d’un  verd  foncé  , 
8i  parfemés  de  petites  verrues ,  ces  fruits  humec¬ 
tent  &  rsfrakhiflent  beaucoup  ,  parce  qu’ils  con¬ 
tiennent  un  fuc  vifqueux  &  épais  ,  fort  propre 
à  appaifer  le  mouvement  trop  impétueux  des 
humeurs.  Cependant  ce  fuc  rend  les  concom¬ 
bres  de  difficile  digeftion  ,  parce  que  ces  parties 
ne  fe  défunilfent  qu’avec  peine ,  c’eft  pourquoi 
on  doit  toujours  bien  faire  cuire  les  concombres 
avant  de  les  manger  ,  afin  que  ce  phlegme  vii- 
cueux  dont  ils  abondent  ,  devienne  par  la  coc- 
îion  moins  indigefte.  On  peut  encore  les  mêler 
avec  quelques  matières  qui  aident  a  les  digerer  9. 
comme  l’oignon  ,  le  fel ,  le  poivre. 

Les  concombres  conviennent  dans  les  tems 
chauds  aux  jeunes  gens  d’un  tempérament  chaud 
&  bilieux  ;  mais  les  perfonnes  foibies  &  délica¬ 
tes  ,  qui  ont  un  mauvais  eftomac,  ou  qui  font 
d’un  tempérament  phlegmatique  ,  doivent  s’e» 
abftenir. 

M.  Ray  rapporte  ,  d’après  l’expérience  qu’iî 
«n  a  faite  ,  que  les  concombres  font  très-fains 
pourvu  qu’après  les  avoir  coupés  par  petites  tran¬ 
ches  ,  &  remués  entre  deux  plats ,  jufqu’a  ce 
que  toute  la  liqueur  aqueufe  en  découle,  on  les 
affiaifonne  avec  de  l’huile  ,  du  vinaigre  &  du  po4*> 
trre. 

Les  petits  concombres  confits  dans  du  vinaigre^ 
£vcc  dit' fel-,  du-  poivre  le  de  l’aneth  ,  excitent 

Eaggétfë: 
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T  appétit ,  lorfque  la  trop  grande  chaleur  de  l’ef- 
tomac  la  rendu  languilîant 

Les  lemences  du  concombre  font  une  des 
quatre  femences  froides  majeures. 

Les  concombres  fe  fervent  diverfement  en 
euifîne.  On  en  farcit  pour  en  piquer  de  grandes 
Entrées  de  pièces  de  bœuf;on  les  mange  à  la  ma- 
telotse  Si  en  lalade  :  on  en  garnit  de*  Potages  , 
on  fait  des  filets  aux  concombres  le  concom¬ 
bre  entre  dans  le  falpicon  ,  on  en  fait  des  ra-* 
goûts ,  &c. 

Concombres  fricajjes . 

Coupez  vos  concombres  par  rouelles  quand 
ils  font  pelés  :  paffez-les  à  la  calferole  avec  du 
beurre  ,  un  oignon  coupé  par  rouelles ,  fel  8c 
poivre  ;  laiffez  bien  mitonner  le  tout,  &  lorf- 
qu’ils  font  cuits,  fervez-les  avec  un  jaune  d  œuf 
délayé  dans  du  verjus  ou  bien  de  la  crème  dou¬ 
ce. 

Autre  maniéré. 

Vos  concombres  coupés  par  tranches  faites- 
îes  cuire  entre  deux  plats  avec  du  beurre  &  du 
fel  &  quelques  clous  de  girofle.  (On  peut  y  ajou* 
ter  de  la  croûte  de  pain,  des  raifins  de  Corin¬ 
the  &  des  champignons  coupés  bien  menu.  ) 
Quand  les  concombres  font  prefque  cuits  ,  met- 
tez-y  du  verjus  en  grain  ,  ou  des  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  du  verjus  &  un  peu  de  mufeade. 
(Vous  y  pouvez  aulfi  mettr'  de  la  faillie  d'une 
étuvée  de  poiffbn,  ou  du  jus  de  viande  rôtie  ). 

Troijiéme  manière. 

Coupez  vos  concombres  en  rouelles  1  ien  min¬ 
ces  ,  mettez-les  enfuite  dans  une  tourtiere  ou 
poêle,  ou  entre  deux  plats,  fur  un  feu  mé¬ 
diocre  ,  afin  qu’ils  jettent  leur  eau  ;  puis  le^  ayant 
fait  égoutter ,  fricalfez-les  dans  du  beurre  à  de¬ 
mi  roux  .  les  alfaifonnant  de  fel ,  poivre  ,  de  ver¬ 
jus  en  grain  ,  un  peu  concaiTé  dans  le  mortier , 

Mm 
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&  lorfqu’ils  (êtont  fricaffés  &  que  vous  ferez  préê 
aies  tirer  delà  poêle,  ajoutez-y  queU]ues  jau¬ 
nes  d’œufs  délayés  avec  un  peu  de  verjus  .  ois 
avec  un  peu  de  faufTe  de  concombre  ,  &  ayant 
verfé  cela  dans  la  poêle,  retournez  les  concom¬ 
bres  deux  ou  trois  fois  fur  le  eu  ;  fervez  chau¬ 
dement  ,  yous  pouvez  râper  un  peu  de-mufca- 
de  deffus. 

On  peut  frire  des  concombres  entiers,  012 
coupés  par  tranches ,  &  les  aflaifonner  de  telle 
facile  que  Ton  voudra. 

Concombres  farcis  four  piquer  une  entrée  de  piccs 
de  Bœuf. 

Choifilfez  des  concombres  qui  ne  foient  pas 
bien  gros  ,  pelez-les  bien  &  les  vuidez  de  leurs 
femences  fans  les  couper. 

Faites  une  farce  de  chair  compofée  de  blanc 
tle  volaille,  &  ii  vous  voulez  d’un  morceau  de 
veau  ,  le  tout  bien  haché  avec  du  lard  blanchi  & 
un  peu  Je  graifle  blanche,  du  jambon  cuit  ha- 
ehé,  des  champignons  ,  des  trufes  ,  &  toutes  for¬ 
tes  de  fines  herbes ,  tout  cela  bien  haché  &  bien 
aflai.onné.  Farciffez-en  vos  concombres  que 
vous  aurez  uu  peu  blanchi  ,  mettiez- les  cuire 
dans  de  bon  jus  ou  bouillon  gras  ;  étant  cuits  9 
tire z- les ,  coupez-  les  en  deux  ,  &  les  laidez  te- 
froiiir. 

Faites  enfuite  une  pâte  à  beignets ,  de  farine 
délayée  avec  de  l’eau  ,  un  peu  de  fel ,  gros  com¬ 
me  une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu,  &  uts 
œuf,  le  tout  bien  battu  enfemble. 

Faites  apres  cela  de  petites  brochettes  ,  paf- 
fez  les  morceaux  Je  concombre  au  travers,  de 
façon  que  les  hoirs  (oient  tous  du  mente  côté 
pour  res  pouvoir  niquer  dans  une  piece  de  boeuf; 
trempez- les  dans  cette  p.ve,  faites- les  friredans 
du  beurre  affiné  ou  fain-doux  que  vous  aurez 
tout  prêt  ;  qu’ils  aient  belle  couleur,  Votre  pic-? 


CO  N.  CO  N.  4îf 

ce  de  bœuf  étant  dreffée  avec  une  faufle  hachée 
de  jambon  &  les  marinades  par-delîus  ,  piquez- 
la  de  ces  concombres  faicis. 

Si  vous  avez  de  la  farce  de  refie  ,  roulez  la 
avec  la  main  trempée  dans  de  la  farine,  faites- 
en  de  petites  boules  comme  un  ceuf,faites-les  cui¬ 
re  en  même  tems  que  vos  concoml  res ,  le  tout 
doucement,  afin  que  la  farce  fe  tienne.  On  les 
frit  enfùite  de  la  même  manière. 

Concombres  far  ers  à  la  matelot  te. 

Vos  concombres  farcis ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ,  faites  -les  cuire  avec  bon  bouillon  gras  , 
ou  bien  dans  de  bon  jus.  Quand  ils  font  cuits 
fervez-les  avec  un  jus  de  bœuf  deffous  : 

Ou  bien  les  ayant  dêgruiflc  quand  ils  font 
cuits,  liez  la  faufle  qui  ne  doit  pas  être  trop  abon¬ 
dante  ,  avec  un  bon  coulis  ,  &  avant  de  fervir 
jettez-y  un  filet  de  vinaigre  que  le  tout  foit  d’un 
beau  roux. 

On  fert  auffi  les  concombres  farcis ,  en  ra¬ 
goût  &  à  la  faufle  blanche. 

Concombres  farcis  en  maigre. 

Faites  une  farce  avec  chair  de  cirpe,  d’an¬ 
guille,  champignons  &  trufls  ,  le  tout  bier  ha¬ 
ché  ,  &  affaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  clou  ,  fines 
herbes,  bon  beurre  ,  un  pm  de  mie  d>j  pain 
trempé  dans  de  la  cerne  ,  deux  jaunes  d’oeufs 
crus,  le  tout  pilé  enlemble.  Farrilfez  -  en  vos 
concombres  vuidés  de  leurs  femerces  par  un 
des  bouts  &  bien  pelés.  Faites  les  cuire  enfuite 
à  petit  feu  dans  une  ca'  erole  avec  I  <  u'ion  de 
poiflbn  ,  ou  pur  e  cla're  ,  étant  cuits  dn  ff'ez  les 
dans  un  plat  coupés  par  la  moitié  dans  leur 
longueur  ,  &  fervez  avec  un  coulh  de  champi¬ 
gnons  deffous  (  Voyez  au  mot  ,  Char  p 'gnon  la 
maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Au  lieu  d’un  coulis  de  champignons  vous  pou¬ 
vez  vous  fervir  d’un  ragoût  de  laitances  &  de 

Mra  ij 
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champignons»  (  Voyez  nu  mot  Laitances  ,  &  atl 
mot  Champignon  ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 
Ragoût  de  Concombres. 

Vos  concombres  pelés  &  vuidés  ,  coupez-les 
par  petites  tranches  ,  faites- les, mariner  pendant 
deux  heures  avec  Tel,  poivre,  un  peu  de  vin  ai¬ 
gre,  deux  oignons  coupés  par  tranchas  ;  mari¬ 
nez,  preffez-les  dans  une  ferviette.  paifez-ies  en- 
fuite  dans  une  r.afferole  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  :  moüillez-les  de  jus ,  &  laiffez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu.  Quand  ils  font  cuits  ,  dégraiffez-les,  & 
les  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon,  &  fer- 
vez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux  concom¬ 
bres  ,  à  la  broche  ou  à  la  braife. 

Forage  de  Concombre  en  maigre. 

Faites-ies  blanchir  &  les  mettez  cuire  dans  de 
bon  bouillon  de  purée  avec  un  oignon  piqué  de 
clous,  quelques  racines  &  de  petites  herbes;  vous 
y  ferez,  une  liaifon  avec  jaunes  d’œufs,  cela  fait 
vous  dreflez  votre  potage  que  vous  garniffez  de 
vos  concombres. 

On  peut  aulfi  les  farcir  de  poiffon  ou  d’her¬ 
bes. 

Autre  façon. 

Pelez  des  concombres,  coupez-les  par  moitié, 
ôtez-en  la  graine,  mettez-les  dans  une  petite 
marmite  &  les  mouillez  d’une  cuilierée  de  bouil¬ 
lon  déracinés,  &  d’une  autre  de  bouillon  de 
poiffon.  (  Voyez  aux  mot,  Foijfon ,  &  Racines.  ) 
Ayant  mitonné  des  croûtes  de  bouillon  de  poif¬ 
fon  8c  de  bouillon  de  racines ,  moitié  l’un  ,  moi¬ 
tié  l’autre  ,  mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu; 
garniffez- !e  potage  d’une  bordure  de  concom¬ 
bres  ,  jettez  le  bouillon  par-delfus  ,  &  lervez 
chaudement. 

En  ritfant  cuire  les  concombres  ,  mettez  dans 
la  marmite  un  petit  paquet  d’ofeille  &  un  auu$ 
decerfeüil ,  pour  donner  du  goût» 
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On  peut  les  (ervir  en  maigre  d’une  farce  de 
poiffon  de  la  meme  maniéré  que  nous  l'avons 
dit.  11  faut  mitonner  les  croûtes  d’un  bouillon 
de  poifîbn  ,  &  mettre  au  milieu  un  petit  pain 
farci  &le  garnir  de  même  que  l’autre  ci-deffus. 

Concombres  en  Salade. 

On  fait  affez,  &  nous  avons  dit  au  commen¬ 
cement  de  cet  article,  de  quelle  maniéré  on  doit 
manger  les  concombres  en  fàlade. 

Concombres  confts. 

Chofiffez  des  concombres  qui  ne  foient  pas 
trop  mûrs,  &  qui  foient  d’une  belle  qualité  }  ran- 
gez-les  proprement  dans  un  pot  de  grais  avec 
fel  &  vinaigre.  (  Quelques-uns  y  mettent  moi¬ 
tié  eau  pour  les  rendre  moins  acres.  )  Couvrez- 
les  bien  ,  &  les  laiffez  un  mois  lans  y  toucher. 
Mettez  votre  pot  dans  un  endroit  qui  ne  foi t  ni 
trop  humide  ni  trop  chaud  afin  d’empêcher  que 
le  vinaigre  ne  s’échauffe  &  ne  fe  corrompe. 
Que  vos  concombres  trempent  toujours  dans  la 
faumure  ,  s’ils  en  manquoient,  il  faudroit  la  re- 
nouveller. 

Quand  la  faifon  des  concombres  eftpalfée,  on 
fe  fert  de  ceux-ci  après  les  avoir  bien  pelés  & 
fait  tremper  ;  &  fi  c’eft  pour  garnir  des  potages , 
on  les  fait  blanchir  ;  fi  c’eft  pour  des  filets,  tant 
en  maigre  qu’en  gras,  on  les  coupe  à  l’ordinai¬ 
re  des  filets ,  &  on  les  pafl'e  de  même  maniéré 
que  lorfqu’ils  font  frais. 

Les  petits  concombres  fe  confifent  en  entier 
avec  du  fel,  du  poivre  ,  &  de  l’annette  ,  dans  du 
vinaigre  ;  on  les  appelle  cornichons. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  ar¬ 
ticle  quels  font  les  tempéramens  auxquels  les 
concombres  conviennent  principalement,  nous 
avons  indiqué  de  plus  la  maniéré  dent  on  doit 
les  aflaifonner  pour  en  faire  un  aliment  fain. 
CONFITURE;  Condiblura.  Préparation  fait® 
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ordinairement  avec  du  furre  qu’on  donne  zut 
fruits  ,  aux  herbes  ,  aux  fleurs  ,  aux  racines  ou 
à  certains  fucs ,  pour  leur  donner  un  goût  agréa» 
ble,  ou  pour  les  conferver. 

11  v  a  des  confitures  fécbes  &  liquides  ;  il  y 
en  a  d’autres  qu’on  appelle  à  demi  lucre ,  par¬ 
ce  qu’on  y  met  peu  de  lucre,  afin  de  faire  mieux 
fentirle  goût  du  fruit. 

Confitures  au  Sucre. 

Il  efl  impoflible  de  bien  confire  au  furre  ,  fi 
Ton  ne  fq ait  bien  l’art  de  le  cuire  comme  il  faut» 
Voyez  au  mot  Sucre  ,  les  différentes  cuiifons 
qu’on  lui  donne 

On  tr  mvera  fous  les  noms  particuliers  des 
fruits  ,  des  fleurs ,  des  racines ,  &c.  là  maniéré 
particulière  de  les  confire  ,  foit  au  fée,  foit  au 
liquide  ,  foit  à  demi  fucre. 

Confitures  au  Vin  doux  ,  au  Cidre  Ù1  au  Miel, 

Toutes  ces  efpeces  de  confitures  regardent  les 
fruits ,  &  font  d’un  grand  fecours  dans  une  mai- 
fon  de  campagne ,  où  l’on  lert  au  défaut  d’autres 
dep'us  grand  relief. 

l'oires  au  Moût. 

Prenez  du  moût  rouge  ,  mettez-y  des  poires 
après  les  avoir  pelées  &  miles  en  quartiers  ,  fi 
elles  font  trop  grofles  ,  &  piquées  de  clous  de 
girofle  ;  mettez  le  tout  dans  un  chaudron  fur 
le  feu,  faites  le  bouillir  doucement  avec  votre 
fruit ,  laiflez-le  confommer  jufqu’au  tiers  ,  &  s’é- 
paiffifTant  par  ce  moyen,  tirez-le  lorfqu’ii  fera, 
plutôt  trop  cuit  que  pas  affez  ,  de  crainte  qu’il 
ne  fe  moifilfe-,  &fi  cela  arrivoit,  remettez-le 
fur  le  feu  le  laiffez  un  peu  boiiillir ,  puis  tirez- 
le  dans  des  pots  de  terre. 

On  doit  avoir  foin  en  confifant  des  fruits  de 
les  bien  écumer  on  connoit  qu’il  efl:  tems  de 
tirer  cette  confiture  quand  le  lyrop  efl:  d’une 
bonne  confiflance ,  &  qu'il  fe  tient  en  gouttes 


C  O  N.  CO  N.  4M 

fans  couler  lorfqu'on  en  met  fur  une  afliette  ; 
dors  on  v  met  dt  la  candie  &  un  clou  de  girofle. 
Tous  1  s  autres  fruits  fe  confifent  de  même. 

.  Confitures  au  Cidre. 

Tous  les  fruits  qui  fe  confifent  au  moût  ,  le 
peuvent  confire  au  cidre  ,  en  obfervant  les  mê¬ 
mes  ci  îofes. 

Corf turcs  au  Miel. 

Choififfez  le  m  el  le  lus  épais  ,  mettez-le  (ur 
Se  feu  pour  le  f a i r e  bouillir  dans  une  pocle  à 
Confitures ay  ?  bien  foin  de  I*- r  muer;  pour 
Connoure  s’il  eft  cuit,  mettez  un  oeuf  de  poule 
doucement  fur  le  miel  ,  s’il  flotte  deffus  ,  c.’eft 
un  marque  qu’il  eft  cui  t  ;  s’il  enfonce  ,  c’eft  un 
ligne  qu'il  ne  l’efl  p's  allez  ;  ainfi  il  faudra  at- 
tenJre  que  le  miel  loit  tel  cu’on  le  fouhuite 
pour  confire  les  fruits. 

Pour  les  hzrbes  &  1  s  fruits  que  l’on  confit  au 
vinaigre  pour  les  ccnferv er, comme  les  concom- 
brcs,'e  pourpier, les  câpres,*?  r.  vous  trouverez  la 
maniéré  de  le  faire  fous  les  articles  particuliers. 

Corf  titres  l'qu'des . 

Abricots  verdi  ,  voyez  Abricot. 

Abricots  vikds  Ccnf.is  avic  leur  Peau  , 
voyez  Abricot. 

Abricots  Murs,  voyez  Abricot. 

Abricot  s  avec  la  Peau  et  le  Noya  envoyez. 
Abricot. 

Abricots  de  Ménage  ,  voyez  Abricot. 
Amamde.s  vek  i  es  ,  voyez  Anjande. 
Groseilles  vertes  ,  voyez  Grofplle. 
Cerises  lt  sans  Noyau,  voyez  Cerife. 
Framboisfs  Liquides,  voyez  Framboije. 
Groseilles  Rougès,  voyez  Crojeillc. 

Noix  Blanches  ,  voyez  Noix. 

Mures  ,  voyez  Mûres. 

Prunes  Impériales  ,  voyez  Prune. 

Poires  de  Rousselet  ,  voyez  Poire. 

Mm  iv 
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Poires  de  Muscat,  voyez  Foire . 

PiUI  S  UE  CoKBElL  AU  LlQUîBE  ,  VO JCZ 

Fêches. 

Muscat  ,  voyez  Mufcat. 

Verjus,  voyez  Verjus, 

Coins  ,  voyez  Coins. 

Confitures  au  fec . 

Abricots  vekds  ,  voyez  Abricci. 

Abricots  Jaunes  ,  voyez  Abricot, 

Amandes  Vertes  ,  voyez  Amande, 

C  R! ses  ,  voyez  Cerife. 

Framboises  ,  voyez  Framboife. 

Groseilles  Rouges,  voyez  Grofeille, 

Noix  Blanches,  voyez  Noix. 

Pri  nés,  voyez  Prune. 

Poires  ,  voyez  Poire. 

Pechfs  Vertes,  voyez  Pêche. 

Peci-ies  Mures,  voyez  Pêche. 

Pommes  ,  voyez  Pomme. 

Verjus  ,  voyez  Verjus. 

Oranges  ,  voyez  Orange. 

Oranges  en  Rochers  ,  voyez  Orange . 

Zfsts  o’Oranges  ,  voyez  Orange. 

Citrons,  voyez  Citron. 

Zests  ue  Cttron  ,  voyez  Citron, 

Laitues  Romaines  Confites  ,  voyez  Lai» 
tuë. 

Amandes  a  la  Praline  ,  voyez  Amande , 
Praline  ue  Violette  ,  voyez  Violette • 
Praline  ue  Roses,  voyez  Rofe. 

Praline  de  Genet  ,  voyez  Gtnet. 

P fvalfne  d’Orange  ,  voyez  Orange. 

Praline  de  Citron  ,  voyez  Citron . 
Marrons  Glacés  ,  voyez  Marrons. 

Marrons  a  la  Limosjne  ,  voyez  Marrons. 

CONSERVE.  Confiture  lèche  qui  fie  fait 
avec  du  fucre  ,  de  plufieurs  putes  ,  ou  fruits  ou 
fieurs ,  pour  les  rendre  plus  agréables  au  goût. 
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II  y  a  pîufîeurs  fortes  de  conferves  ;on  les  trou¬ 
vera  toutes  fous  les  articles  particuliers. 

Conferve  de  routes  fortes  de  fruits. 

Prenez  des  cerifes  à  oreilles  ,  des  abricots  de 
même  ,  des  prunes,  des  pêches  ou  des  amandes 
vertes  confites  &  fâchées;  coupez-les  par  mor¬ 
ceaux  ,  faites  cuire  du  lucre  à  foufflé  ,  dans  le¬ 
quel  vous  mettrez  ces  fruits  ;  mêlez  bien  Je 
tout  avec  une  fpatule  ,  remuez  le  fucre  tout  au¬ 
tour  du  poêlon  ,  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à 
s’épaiflir  &  à  former  une  petite  glace  ;  alors 
dreflez  votre  conferve  dans  des  moules ,  &  quand 
elle  eft  froide  ,  tirez-la  des  moules  pour  la  gar¬ 
der. 

Cette  maniéré  de  faire  des  conferves  fe  pra¬ 
tique  dans  le  tems  qu’il  n’y  a  point  de  t  es  fruits; 
car  (î  c’eft  dans  leur  faifbn  ,  on  prend  les  cerifes, 
on  leur  fait  rendre  leur  eau  ,  enfuite  on  les  met 
égoutter  fur  un  tamis  ;  cela  fait  on  les  pile  dans 
un  mortier.  Pour  les  autres  fruits  dont  on  a 
parlé  ,  on  les  pile  feulement ,  apres  quoi  on  les 
paJfe  fur  le  feu  pour  les  faire  fécher. 

Alors  on  fait  cuire  du  fucre  à  calfé,  on  y  mêle 
le  marc  du  fruit  dont  on  veut  faire  fa  conferve, 
puis  on  l’acheve  comme  on  vient  de  le  dire. 

Cortferve  a  l’Intendante  ,  ou  Conferve  a  la 
Royale. 

Prenez  del’ccorce  de  citron,  des  piftaches,' 
des  abricots  &  des  cerifes;  coupez-les  par  pe¬ 
tits  morceaux ,  parfemez-les  de  fucre  en  poudre 
&  les  faites  bien  défëcher  ,  mais  lentement  au¬ 
près  d’un  petit  feu  ;  faites  cuire  du  fucre  à  la 
plume  un  peu  fort  ,  &  fans  l’ôter  de  defius  le 
feu  mettez  vos  fruits  dedans  ;  lorfque  vous  ap- 
percevrez  la  plume  de  votre  fucre  ,  otez  le  &  le 
faites  blanchir  ;  enfin  quand  la  petite  glace  s’y 
formera  ,  tirez  votre  conferve  avec  une  cuilr 
1er. 
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Conserve  en  forme  de  tranches  de  Jambon . 

Choifîffez  le  plus  beau  fucre  que  vous  pourrez 
trouver,  faites-en  deux  parties  que  vous  met¬ 
trez  dans  deux  poêlons  ,  &  faites  cuire  à  (buffle 
dans  l’un  &  dans  l’autre  ;  mettez  du  jus  ou  de 
la  rapure  de  citron  dans  tous  les  deux  ,  &  un 
peu  de  cinabre  dans  un  feul  ;  remuez-le  bien 
avec  du  fucre  pour  lui  faire  prendre  couleur , 
faites  enfuite  une  couche  de  conferve  bhnche 
fur  du  papier  environ  de  la  grandeur  de  la  main, 
au  deffus  une  couche  de  conferve  rouge,  au  de£» 
fus  de  la  rouge  une  blanche  ,  &  ainfi  fuccef- 
fvement  jufqu’à  l’épaifTeur  de  quatre  doigts  , 
enforte  que  la  derniere  foit  roime;  coupez  le 
tout  avec  un  couteau  en  forme  de  tranches  de 
jambon,  &  le  renverfez  à  melure  fur  du  pa¬ 
pier;  n’oubîiez  pas  chaque  fois  que  vous  pren¬ 
drez  de  la  conferve  rouge  ,  d’y  mettre  un  peu 
de  finabre  pour  la  rougir  davantage. 

Autre  façon. 

Prenez  d’un?  part  des  piftaches  pilées ,  d’autre 
part  de  la  poudre  de  refes  de  Provins  détrempée 
avec  un  peu  de  citron  ,  d’autre  part  encore  des 
amandes  pilé  s  en  pâte;  mettez  ces  trois  chofes 
dans  trois  difFérens  vaiffeaux ,  faites  cuire  en¬ 
viron  une  livre  &  demie  de  fucre  en  cuiifon  de 
conferve  ;  étant  cuit  ,  partagez  le  en  trois  , 
confervez  deux  de  ces  parties  lur  la  cendre 
chaude,  &  dans  la  troi/iéme  verfez  vos  rofes, 
&  après  les  y  avoir  bien  délayées ,  vous  verferez 
le  tout  enfemble  furune  feuille  de  papier  double 
que  vous  remplirez  de  deux  doigts  de  hauteur 
aux  quatre  côtés ,  en  attachant  les  quatre  coins 
avec  des  épingles  ;  cela  fait  ,  &  lorfque  ce  pre¬ 
mier  fucre  verfé  fera  à  moitié  froid ,  &  coloré 
par  le  moyen  des  rofes  ,  prenez  de  vos  amandes, 
melez  ce  que  vous  en  prendrez  dans  une  de* 
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parties  du  lucre  mis  fur  la  cendre  chaude  ,  &  les 
verfez  fur  vos  rofes  ;  faites  la  même  chofe  à 
l’égard  des  piftaches  &  de  la  derniere  partie  du 
fucre  ;  quand  le  tout  fera  en  état  d’étre  coupé 
au  couteau  ,  abattez  les  bords  du  papier  &  les 
coupez  par  tranches  de  l’épaiffeur  d’un  quart 
d’écu. 

Caramel. 

Faites  cuire  de  beau  fucre  à  calTé  ;  quand  il 
e fl  cuit  ôtez-le  de  dellus  le  feu  ,  mettez-y  un 
peu  d’eilence  d’ambre  ;  verfez-le  avec  le  poêlon 
comme  de  petits  ronds  lur  une  alïiette  ,  ou  dans 
un  ballin  d’argent. 

Autre  façon. 

Faites  fondre  du  fucre  avec  un  peu  d’eau  » 
enforte  que  la  cuilfon  en  foit  plus  forte  que  celle 
de  ronferve  ;  mettez  y  du  (ÿrop  de  capillaire  & 
jettez  le  tout  dans  l’eau  fraîche. 

Cette  forte  de  tablette  eft  merveilleufe  pour 
la  poitrine  ,  &  pour  faciliter  l’expe&oration. 

Conserve  de  Rose,  voyez  Rofe. 

Conserve  ue  Fleurs  d’Orange  ,  voyez 

Orange. 

Conserve  d’Eau  de  Fleurs  d’Orange, voyez 

Orange. 

Conserve  de  Jus  de  Citron  ,  voyez  Ci¬ 
tron. 

Conserve  de  Raclure  de  Citron  ,  voyez 

Citron. 

Conserve  de  Pistaches  ,  voyez  Tijlachc. 
Conserve  de  Gke  nades  ,  voyez  Grenade. 
Conserve  de  Violettes  ,  voyez  Violette. 
Conserve  de  Framboise,  voyez  Frambcife. 

COQ,  Gallus.  C’eft  comme  on  le  feait  allez 
le  mâle  de  la  poule  ;  c’eft  un  Animal  extrê¬ 
mement  lafeif.  Les  fréquentes  dilïipations  qu’il 
l’ait  par  la  grande  chaleur  où  il  eft  continuel* 
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lement,  rendent  fa  chair  féche  &  difficile  à  di¬ 
gérer;  elle  a  peu  de  goût  étant  dépoiiillée  des 
parties  les  plus  fpiritueufes  &  les  plus  balfa- 
miques  ;  auffiefl-elle  peuenufage,  du  moins 
fur  les  bonnes  tables. 

Quoique  le  coq  foit  unafTez  mauvais  aliment, 
les  cretes  de  cet  Animal  font  cependant  déli- 
cieules.  Voyez  au  mot  Crête. 

Bouillon  de  Coq. 

On  emploie  le  coq  pour  les  boiiillons  ;  l’on 
choifit  même  en  cette  occafion  le  coq  le  plus 
vieux  :ce  bouillon  efl  apéritif  &  déterfif,  il  lâche 
un  peu  le  ventre  ,  il  nourrit  &  il  reftaure. 

COQ  D’INDE;,  Gallus  Indiens.  Voyez  Dindon. 

CORIANDRE,  Cortandrnm.  La  plante  qui 
porte  la  coriandre  efl  cultivée  dans  les  jardins  à 
caufe  de  fes  graines  ,  dont  on  fe  !ert  allez  com¬ 
munément  dans  les  alimens ,  dans  les  confitures, 
dans  les  liqueurs  fpiritueufes  &  dans  la  biere  ; 
elles  font  vertes  fur  la  plante ,  mais  elles  de¬ 
viennent  blanchâtres  à  mefure  qu’elles  féchent. 
Elles  font  d’un  goût  ,  &  d’une  odeur  aromatique 
St  fort  agréable  ,  quoique  le  refie  de  la  plante 
ait  une  odeur  très-défagtéable. 

On  doit  choifir  lafemence  de  coriandre  gro/Te, 
bien  nourrie  ,  nouvelle ,  nette  ,  bien  féche ,  blan¬ 
châtre,  d’un  goût  &  d’une  odeur  forte  &  agréable. 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  ,  & 
médiocrement  de  fel  effentiel. 

Elle  corrige  la  mauvaife  haleine, fortifie  l’efto- 
mac,aide  à  ladigeflion,  étant  prife  après  le  repas 
elle  chafTe  les  vents  &  réfifle  au  mauvais  air.  L’u- 
fage  trop  fréquent  de  la  coriandre  enflamme  les 
humeurs,  &  ne  convient  point  aux  perfonnes 
qui  font  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Elle  convient  dans  les  terns  froids  aux  vieil¬ 
lards  ,  aux  perfonnes  dont  les  humeurs  font 


COR.  COR.  411 

groftieres  &  peu  en  mouvement  ,  &  dont  i’efi* 
tonvic  ne  digère  pas  facilement. 

Eau  de  Coriandre • 

Prenez  une  poignée  de  coriandre  ,  écoffez-la 
Si  la  mettez  dans  une  pinte  d’eau  avec  un  quar¬ 
teron  de  lucre  ;  iaiflez-la  tremper  jufqu’à  ce  que 
l’eau  en  ait  afîez  pris  le  goût,  &  que  le  lucre 
lbit  fondu  ;  cela  fait ,  paffez-la  &  en  buvez  pour 
vous  rafraîchir. 

CORIACE,  Cortaceus.  Qui  eft  dur,&  qui 
fe  tire  en  mangeant  ,  comme  du  cuir  ;  rien  n’eft 
plus  delàgrcable  qu’une  chair  coriace,  c’eft  pour¬ 
quoi  on  la  laiiTe  mortifier  avant  de  la  manger  ; 
eile  en  eft  &  plus  faine  Si  d’un  goût  plus  agréable. 

CORME  ou  SORBE  ,  Sorbum.  Les  cormes 
ne  murilfent  point  fur  l’arbre  comme  les  autres 
fruits;  on  eft  obligé  de  les  cueillir  en  automne 
&  de  Le?  étendre  fur  de  la  paille.  Quand  el¬ 
les  y  ont  été  quelque  tenus  ,  elles  changent 
beaucoup  de  ccnliftance  &  de  goût,  de  dures, 
acerbes  &  defagréables  qu’elles  étoient,  elles 
deviennent  molles ,  douces  délicieufes. 

Les  forbes  font  aftringentes  ,  parce  qu’elles 
contiennent  des  parties  groftieres  &  tartareufes  , 
qui  fixent  &  qui  erabarraflent  les  humeurs  âcres 
&  trop  tenues ,  qui  caufoient  des  diarrées ,  des 
vomiSemens  &  des  hémorrhagies. 

L’ufage  immodéré  de  ce  fruit  eft  fouvent  per¬ 
nicieux  ,  parce  que  contenant  un  fuc  greffier  & 
terreftre  ,  il  produit  auffi  beaucoup  d’humeurs 
groftieres.  De  plus  ce  fuc  demeurant  long- 
tems  à  fermenter  dans  l’eftom.ac  &  dans  les 
inteftins  s’aigrit, picote  les  fibres  de  ces  parties, & 
caufs  des  tranchées  &  des  coliques. 

Les  cormes  conviennent  en  hiver  aux  jeunes 
gens  bilieux  ,  &  à  ceux  qui  ont  l’eftomac  foible, 
pourvu  qu’ils  en  ufênt  modérément. 

.  $i  l’on  exprime  le  fuc  des  cormes  ,  8c  qu’on 


4ii  COR.  C  O  T. 

le  laide  fermenter  quelques  tems  ,  il  devient 
vineux  &  femblable  au  poiré  :  cette  liqueur  fe 
nomme  cormé. 

COllNH  DE  CERF.  Gelée  de  corne  de 
cerf.  Voyez  Cerf. 

CORNICHONS.  Cornes  de  cerf  nouvel¬ 
lement  forties.  Voyez  Cerf. 

CORNICHONS.  Petits  concombres  confits. 
Voyez  au  mot  Concombre. 

COTELETTES,  parvte  cojlx.  Les  côtelettes 
de  veau  &  de  mouton  font  fuiceptibi.es  de  bien 
des  apprêts  dans  les  cuifines. 

Côtelettes  de  mouton  en  robe  de  Chambre. 

Faites-les  cuire  avec  du  boiiillon  ,  très  -  peu 
de  fel ,  un  bouquet  garni.  Quand  elles  font  cui. 
tes  >  dégraiflez-le  bouillon  &  lepaflez  au  tamis  » 
faites  le  réduire  en  gtace  ,  &  mettez  dedans  les 
côtelettes  pour  les  giacer.  Retirez-les  après  les 
avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  8r.  de  la  graifle 
de  bœuf  pour  faire  une  farce  avec  deux  œufs  , 
fel ,  poivre,  perfil  ,  ciboules,  champignons  ,  le 
tout  bien  haché.  Envelopez  chaque  côtelette 
avec  de  cette  farce  ,  mettez-les  fur  une  tour¬ 
tière  >  &  les  pannez  de  mie  de  pain  ,  faites  les 
cuire  au  four.  Quand  elles  ont  pris  belle  cou¬ 
leur,  mettez-les  égoutter  de  leurgraifle,  &  fer¬ 
iez  deflous  une  bonne  faulfe  claire. 

Autres  Côtelettes  farcies. 

Prenez  de  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton  * 
faites-les  cuire  dans  du  bouillon.  Quand  elles 
font  cuites,  ôtez  en  toute  la  chair,  &  gardez 
les  os.  Hachez  enfuite  cette  chair  pour  en  faire 
une  larce  avec  du  lard  blanchi  ,  de  la  tetine  de 
veau  .  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule,  trufes  „ 
champignons  ,  le  tout  haché  enlèmble  Si  pilé 
dans  un  mortier  avec  les  épices  &  les  aflaifonne- 
siens  nécefîiures ,  une  mie  de  pain  trempée  dans 
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du  lait  ou  dans  du  jus,  &  un  peu  de  crème  de 
lait.  Lie/,  la  farce  avec  des  jaunes  d’œufs  de  ma¬ 
niéré  qu’elle  ne  fait  pas  trop  liquide. 

Faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  da 
vos  côtelettes;  mettez:  cette  farce  fur  les  bardes 
avec  l’os  des  côtelettes ,  faites  la  même  chofe  à 
chaque  côtelette  que  vous  formerez  avec  vo¬ 
tre  couteau  trempé  dans  des  œufs  fouettés ,  com¬ 
me  Il  c’étoit  une  côtelette  véritable  ;  vous  les 
dorez  enfuite  &  pannez  par-delïus;  vous  les  ran¬ 
gez  dans  une  tourtiere,  &  les  mettez  au  four 
pour  leur  faire  prendre  belle  couleur  ,  après 
quoi  on  les  fèrt  pour  garnitures  d’Entrées  ou 
pour  Hors- d'œuvres.  C’eft  ce  que  l’on  appelle 
Côtelettes  farcies  a  la  Crème . 

On  fert  encore  des  côtelettes  de  veau  farcies 
avec  du  fenouil  feul ,  &  jus  au  fond  du  plat  cis 
fervantpour  Hor->-d’œuvres. 

Côtelettes  de  Mouton  au  Bajilic. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  cou¬ 
pez  par  côtes  ,  faites  les  cuire  de  la  métrm  façon 
que  les  côtelettes  en  robe  de  chambre,  &  les 
Unifiez  de  meme.  Pour  la  farce  vous  la  ferez  aut- 
(t  de  même  excepté  que  vous  y  m  ttrez  du  bafi- 
lic  haché  très-fin  ,  un  œuf  de  plus  &  moins  do 
creme  ;  quand  elles  feront  bien  enveloppes  de 
farce  &  pannées,  faites-les  frire  de  belle  cou¬ 
leur,  &  les  fervez  garnies  de  perfii  frit  ;  dreffez- 
les  autour  d’un  morceau  demie  de  pain  que  vous 
aurez  mis  dans  un  plat 

Côtelettes  grillées . 

Prenez  des  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton,1 
piquez- les  de  petit  lard  'k  les  paff  z  à  lu  poêle 
avec  bon  beurre  ou  lard  fondu  bien  affiîfonné  , 
ou  bien  faites  les  cuire  dans  une  tourtiere  au 
four.  Ces  côtelettes  fervent  de  plat  d’Entrée, 
ou  pour  garniture  d'Entrée;  vous  pouvez  (i  vous 
VQulez-les  fervir  dans  le  premier  cas  avec  un  ra- 
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goût  de  champignons  ,  feï,  poivre  &  bons  afTai-' 
fonnemens. 

Autre  Entrée  de  côtelettes  de  Mouton  ou  de  veau. 

Prenez,  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau , 
coupez-les  proprement ,  féparément ,  applatiC. 
fez-les,  piquez-les  enfuite  de  petit  lard  ,  comme 
les  fricandeaux,  poudrez-les  demie  de  pain,  per- 
fil  haché  ,  bel  &  poivre  ;  paffiez-les  à  la  caffero- 
le  avec  lard  fondu;  étant  cuites,  &  de  belle  cou¬ 
leur  ,  rangez -les  dans  un  plat  &  mettez  deffous 
un  ragoût  de  champignons  &  de  ris  de  veau  , 
&  fervez  garni  de  champignons  frits. 

Autre  façon. 

Vous  pouvez  encore  les  faire  cuire  au  pot, 
les  tremper  enfuite  dans  une  pâte  claire,  les  faire 
frire  dans  du  fain-doux,&  les  fervez  avec  verjus, 
fel  &  poivre. 

Côtelettes  marinées  de  veau  ou  de  Mouton. 

Faites-les  tremper  pendant  trois  heures  dans 
du  verjus  ,  jus  de  citron  ,  fel ,  poivre  ,  clous  , 
ciboules  &  laurier;  trempez-les  enfuite  dans  une 
pâte  à  beignets  faite  avec  farine  &  eau  ,  un 
œuf  cru  ,  fel,  Si  un  peu  de  beurre  fondu  ,  le  tout 
battu  enfemble  ;  faites- les  frire  enfuite  dans  du 
fai n- doux  ,  ou  dans  du  beurre  affiné,  &  fèrvez 
pour  Entrée  garni  de  perfîl  frit ,  ou  bien  avec 
un  bon  jus  ,les  ayant  fab  mitonner  auparavant , 
ou  bien  avec  un  coulis  &  jus. 

Côtelettes  en  Haricot. 

Les  côtelettes  de  mouton  peuvent  fe  mettre 
en  haricot  avec  des  navets  cuits  bien  à  propos  Si 
paffcs  au  roux, eau, fel  &  poivre, Si  un  peu  de  vin 
fi  l’on  veut  à  moitié  de  ia  cuiffon  &  farine  frite 
pour  liaifon,  en  cuifant.  11  faut  fervir  ce  hari¬ 
cot  a  courte  faufTe. 

Vous  pouvez  encore  ,  après  avoir  bien  ac¬ 
commodé  vos  côtelettes ,  les  tremper  dans  du 
lard  fondu  ,  avec  de  fines  herbes  hachées ,  du 

fel 
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Fel  &  du  poivre  ,  les  panncr  &  les  griller,  & 
fervir  avec  bon  jus. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Lionnotfe. 

Prenez  un  carré  de  veau  que  vous  coupez, 
par  côtelettes  ;  après  les  avoir  appropriées, 
lardez-les  d'anchois  ,  de  lard  &  de  cornichons 
affaifonnés  de  fel  &  gros  poivre  ;  faites-les  ma¬ 
riner  avec  de  l’huile  ,  peu  de  fel  &  gros  poi¬ 
vre  ,  perfil ,  ciboule  ,  échalotte  ;  faites-les  cui¬ 
re  à  petit  feu  dans  leur  marinade  entre  deux  bar¬ 
des  de  lard.  Quand  elles  font  bien  cuites,  fer- 
vez-les  avec  la  faufie  fuivante. 

Mettez  dans  une  caflerole  ,  perfil  ,  ciboule  , 
échalottes,  le  tout  haché,  fel,  gros  poivre  , 
deux  pains  de  beurre  de  Vambre  maniés  avec 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d’huile  fi¬ 
ne  ,  deux  cuillerées  de  bon  bouillon  ,  faites  lier 
la  faufle  fur  le  feu  ;  en  fervant  mettez  un  jus  de 
citron. 

Côtelettes  de  veau  à  la  poêle. 

Coupez  le  collet  par  côtes  ,  ôtez  les  os ,  ne 
laiflez  que  la  côte  jmettez-les  dans  une  calfero- 
le  ,  avec  du  lard  fondu  ,  perfil  ,  ciboule  ,  un 
peu  de  truffes ,  fel  ,  poivre  ,  le  tout  haché 
très-fin  ,  une  tranche  de  citron  ;  la  peau  ôtée  , 
couvrez  avec  des  bardes  de  lard  ,  faites-les  cui¬ 
re  à  petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuites ,  ôtez- les  de  la  caf- 
ferole,  dégrailfez-les  ,  drelfez-îes  dans  un  plat, 
ôtez  la  tranche  de  citron  qui  eft  dans  la  caffe- 
role  ,  mettez  dedans  un  peu  de  coulis  ,  dégraif- 
fez  la  faufie  ,  mettez-la  fur  le  feu,  &  la  fervez, 
fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Choift. 

Prenez  un  carré  de  veau  mortifié  ,  ôtez- en  la 
chair  ,  &  faites  boüillir  les  os  dans  une  grande 
marmite  ;  paffez  la  chair  fur  le  feu  avec  un  peu 

Nn 
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de  beurre  ;  hachez,  la  avec  de  la  graifle  de  bœuf* 
faites  en  une  bonne  farce  de  godiveau  bien  liée 
&  affaifonnée  de  bon  goût. 

Prenez  enfuite  du  jambon  &des  champignons» 
le  tout  coupé  en  dés  ;  faites-les  cuire  comme  un 
falpicon.  Quan  1  il  eft  cuit  &  bien  lié  ,  ajoutez® 
y  des  cornichons  blanchis  coup’sen  dés  ;  prenez 
enfuite  de  la  farce  que  vous  aurez  faite  gros 
comme  un  oeuf,  creufez  la  comme  fi  vous  vou¬ 
liez  faire  un  petit  pâté  ,  mettez  dedans  du  falpi¬ 
con  ,  enfermez-îe  avec  la  farce  ;  prenez  les  os 
du  carré  que  vous  avez  mis  dans  le  pot, autant  de 
côtes  que  vous  voulez  faire  de  côtelettes ,  parez- 
!es  &  mettez  une  côte  dans  chaque  puits  de  far® 
e e,&  leur  donnez  la  figure  de  côtelettes  ;  uniffez» 
les  avec  de  l’œuf  battu  ,  pannez-les  de  mie  de 
pain  ,  faites  ice frire  de  belle  couleur,  &  ferveï 
garnies  de  perfil  frit. 

Côtelettes  de  Mouton  à  la  purée  de  Navets „ 

Coupez  en  côtes  un  carré  de  mouton  ,  faites- 
les  cuire  av  c  bouillon  ,  fel,  poivrera  moitié 
d’un  citron  coupé  en  tranches  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes;  couvrez  de  bardes  de  lard,  pre¬ 
nez  des  navets  pelé-  que  vous  coupez  par  mor¬ 
ceaux,  faites-!es  blanchir  un  bon  quart  d’heure 
dans  l’eiu  bouillante;  retirez-les  pour  les  met¬ 
tre  dans  l’eau  fr. fiche,  &  les  faites  égoutter  fur 
un  tamis,*  mertez-les  enfuite  dans  une  eafîerole 
avec  une  tranche  de  jambon  ,  de  la  rédud  on  de 
bon  boüdlon  ,  fel,  poivre,  un  bouquet;  faites- 
îes  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  marmelade; 
ôtez  le  bouquet  ,  pafïez-le  à  l’étamine  pour  en 
faire  une  purée.  S’ils  n’ont  point  allez  de  cou¬ 
leur  ,  mettez-y  un  peu  de  jus  ;  mettez  votre  pu¬ 
rée  fur  le  feu  pour  la  faire  bouillir,  &  la  faites 
fcduire  fi  élis  eft  trop  claire  ;  drelTez-la  dans  un 
plat ,  les  côtelettes  par-deiTus. 


Côtelettes  de  Porc  frais  à  la  Cendre . 

Coupe*  en  côtes  une  échinée  de  porc  frais  , 
paflez-lei  fur  le  feu  avec  du  lard  ondu,perfil  , 
ciboules,  champignons,  une  pein  e  d’ail  ,  le 
îout  haché  trè .--fi h  ,  fel  &  gros  poivre  ;  foncez 
une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
mettez  deiïus  les  côtelettes  de  porc  frais  avec 
leur  affaifonnement  ;  couvrez-les  de  bar 'es  de 
Jard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  A  moitié  de  cui£ 
fon  mettez-y  un  verre  de  vin  de  Champagne  ; 
"bouilli  &  écumé  achevez  de  les  cuire.  Quand 
elles  font  cuites  dreffez-les  dans  un  plat ,  met¬ 
tez  dans  leur  cuilTon  deux  cuillerées  de  coulis  , 
dégraifiez  la  fauflfe  ,  pafTez-la  au  tamis  ,  preflez- 
y  un  jus  de  citron ,  &  fervez  defiûs  les  cô¬ 
telettes. 

Côtelettes  de  Porc  frais  à  la  Royale. 

Coupez  en  côtes  un  carré  de  porc  frais  » 
fait  -s-les  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  fel  , 
poivre,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules  ,  ad, 
thin,  laurier ,  banlic  ,  moitié  de  citron  en  tran¬ 
ches  ,  &  couvertes  de  hardes  de  lard. 

Pa.îez  dans  une  ca {Te rôle  un  ris  de  veau  "blan¬ 
chi  coupé  en  quatre  ,  une  tranche  de  jambon, 
des  champignons,  deux  foies  gra-  ,  un  morceau 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  réduétion  ,  u1'  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis,  de 
bon  bouillon,  fel, gros  poivre  ;  faites  cuire  le  ra- 
goû’:  &  le  dégradiez. 

Votre  ragoût  cuit,  tirez  les  côtelettes  de  leur 
br  iife  ,  mettez-les  faire  que  ques  boni!  Ions  dans 
le  ragoût ,  dreffez  les  dans  un  plat ,  le  ragoût 
par-deffus  &  fervez. 

Tourte  de  Côtelettes  de  Mouton  à  la  Pér'çcrd. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez 
par  côtelettes  fort  courtes ,  ne  )a:fT  z  que  i  os  qui 
marque  la  côtelette  ;  foncez  ut  nate  brifée  une 

Nu  i) 
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tourtiere  ,  arrangez  les  côtelettes  delTus  ;  pelez 
autant  de  moyennes  trufes  &  les  mettez  entre 
les  côtelettes  ,  affaifonnez  par-delïus  avec  dis 
Tel  fin  ,  &  un  peu  d’épices  mêlées;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  fur  les  bardes  mettez  par-tout 
du  beurre  de  l’épaiffeur  d’un  écu  ,  le  refte  félon 
la  méthode  ordinaire  :  mettez  cuire  au  moins 
trois  heures. 

Quand  votre  tourte  efl  cuite  ,  mettez  dedans 
un  bon  coulis ,  où  il  y  aura  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ou  au  moins  de  bon  vin  blanc. 

On  peut  auffi  faire  des  tourtes  de  côtelettes  de 
mouton  fans  trufes  ,  &  dans  ce  cas  il  ne  faut 
point  mettre  de  vin  blanc  dans  votre  coulis. 

COTIGN  AC  ,  Cotonea  face  aro  cenciita.  Con¬ 
fiture  ou  pâte  de  coins.  Voyez  au  mot  Coin  ,  Co- 
tignac  d’Orléans  ,  la  maniéré  dont  il  fe  fait. 

On  appelle  encore  Cotîgnac  certaine  con¬ 
fiture  qu’on  fait  avec  du  moût  fortant  delà  euve 
ou  du  prelTbir  :  voici  ce  que  c’eft. 

Prenez  un  feau  ou  deux  de  moût,  faites-le 
bouillir  fur  un  feu  clair  jufqu’à  confomption 
des  deux  tiers  ;  étant  ainfi  cuit ,  prenez  des  poires 
d’hyver  ,  rateau  ,  par  exemple  ,  ou  certeau  ; 
pelez-les ,  coupez-les  par  quartiers  &  les  jettes 
dans  votre  moût. 

Cela  fait ,  vous  les  faites  cuire  dans  une  chau¬ 
dière  ,  prenez  garde  que  votre  cotignac  ne 
brûle  en  bouillant  ;  lorfqu’il  a  pris  quelques 
bouillons  &  que  vous  voyez  que  le  fyrop  a 
bonne  confiance  ,  dreffez-le  dans  des  pots  de 
grais  bien  nets  ,  &  lorfqu’il  eft  refroidi ,  couvrez 
les  pots  de  papier  pour  vous  en  fervir  au  be- 
foin. 

COULIS  ,  Jus  carnlum  colatum.  Jus  paffé  à 
l’étamine,  fervant  aux  liaifons  &à  donner  une 
laveur  agréable  aux  ragoûts  ;  il  y  çn  a  de  plu¬ 
sieurs  façons, 
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Coulis  four  différent  Potages  gras. 

Prenez  un  morceau  Je  boeuf, du  cimier,  faites— 
le  rôtir  à  la  broche  bien  rilTolé;  pilez  tout  chaud 
ce  qui  eft  le  plus  cuit  avec  croûtons  de  pain ,  car- 
caffes  de  perdrix  ou  volailles  >  telles  qu’elles 
foient  ;  le  tout  étant  bien  pilé  &  arrofé  de  bon 
jus  ,  paffez-le  dans  une  caflero'e  avec  jus  &  bon 
boüillon,  &  i’afîaifonnez  de  fel,  poivre,  clous  , 
thin  ,  bafilic  &  morceau  de  citron  verd.  Faites- 
le  boüillir  quatre  ou  cinq  bouillons  ,  pafTez-le 
à  l’étamine  ,  &  vous  en  fervez  enfuite  avec  jus 
de  citron  pour  mettre  fur  vos  potages  gras. 

Ce  coulis  peut  lervir  pour  plufieurs  petits  pota¬ 
ges  gras  ,  comme  des  profitrolles  ,  de  perdrix, de 
cailles  ,  d’alouettes  ,  de  beccatfes  ou  de  har¬ 
celles ,  qu’on  peut  garnir  de  fricandeaux  &  de 
ris  de  veau 

Autre  maniéré  de  Coulis  four  les  Potages  dont  on  fe 
fert  fréjenxement  au  Roux. 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  veau  &  une 
demi-livre  de  jambon  maigre  que  vous  coupez 
par  tranches  ;  garniflez-en  le  fond  d’une  eaf- 
ferole  ,  &  y  mettez  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  carotes  &  panais  ;  couvrez  votre  cafierole, 
mettez  fuer  fur  un  fourneau  ,  &  lorfqu’il  eft  at¬ 
taché  &  d’une  belle  couleur  ,  mettez-y  un  peu 
de  lard  fondu  ,  poudrez-le  tant  foit  peu  de  fa¬ 
rine  &  le  remuez  ,•  mo  ail  lez-le  enfuite  de  jus  Sc 
de  bouillon  ,  autant  de  l’un  que  de  l’autre  ,  pour 
le  faire  d’une  belle  couleur ,  &  l’affaifonnez  de 
quelques  champignons  ,  trufes  &  moufferons, 
une  ciboule  entière  &  perfil,  trois  ou  quatre  clous, 
des  croûtes,  &  lailfez  mitonner. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  le  paffer  ,  fi  c’eft  un 
potage  de  perdrix  au  roux  ,  prenez  une  perdrix 
qui  ait  bon  fumet,  cuite  à  la  broche,  pilez- 
la  dans  le  mortier  &  la  délayez  dans  le  coulis. 
PalTez-le  enfuite  à  l’étamine  ,•  étant  pall'é  vous 
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le  mettez  dans  une  petite  marmite  pour  !e  tenir 
chaudement,  &  le  jetter  fur  votre  potage  en 
fervant. 

Ce  fond  de  coulis  fert  pour  toutes  fortes  de 
viandes  noires. 

I  orfque  vous  voulez  faire  un  coulis  de  bec- 
Caffesdl  n’y  a  qu’à  vous  fêrvir  d’une  beccafie  au 
lieu  de  perdrix  ,  ai nfi  des  autres  ,  comme  la¬ 
pins  .  faifans  ,  cailles. 

Il  faut  que  la  viande  delà  forte  dont  vous  voue 
fervirez  foit  plus  qu’à  demi  cuite  à  la  broche 
avant  de  la  piler  pour  mettre  dans  votre  coulis  ; 
ainfi  il  n’y  a  que  le  déguifement  de  la  viande 
que  vous  mettez  dans  votre  coulis  j  qui  donn® 
Se  goût  &  le  nom  au  coulis. 

Coulis  général  pour  toutes  fortes  de  Ragoûts. 

Gamiffez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  le 
fond  d’une  cafferole  avec  oignons  ,  carotes  ,  pa¬ 
rais  coupés  par  tranches,  comme  nous  venons 
de  le  dire  ,  continuez  de  meme  ;  quand  il  a  bel:c 
couleur  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  &  le 
poudrez  d’un  peu  de  farine  ,  &  remuez  afin  que 
la  farine  cuite  ;  mouillez  de  moitié  jus  &  moitié 
brouillon  ;  aifaifonnez  de  trois  ou  quatre  clous  , 
ciboules  entières,  perfil,unpeu  de  bafilic,  mor¬ 
ceau  de  laurier  ,  champignons ,  trufes ,  mouf- 
ferons  hachés  dedans  la  croûte  de  deux  petits 
pains  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  pendant 
trois  ou  quatre  heures. 

Quand  il  efl  cuit  ,  ôtez  les  tranches  de  veau, 
afin  qu’il  ne  blanchifle  pas  votre  coulis  en  le  paf- 
fant  ;  paflez-le  à  l’étamine  ;  mettez  à  par  le 
plus  clair  de  votre  coulis  qui  tombe  ,  il  vous  tert 
pour  des  Fntrées  &  des  Entremets  de  légumes , 
èc  pour  des  Entrées  de  broche. 

Au  lieu  de  jus  vous  vous  fervez  de  ce  coulis 
clair  ,  en  lui  donnant  une  pointe  pour  yos  En¬ 
trées, 


COU.  COU.  431 

On  fort  généralement  de  ce  coulis  pour  toutes 
"fortes  d’Entrées  &  d  Entremets 
Coulis  blanc  en  gras. 

Faites  cuire  une  poularde  à  la  broche,  dcfof- 
fez-la  ,  ôtez  en  la  peau&  la  hachez  ;  pilez  dans 
un  mortier  une  poignée  d'amandes  douces  pe¬ 
lées  ;  ajoutez-y  le  i  lanc  de  p  ularde  &  quatre 
jaunes  d’œufs  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble. 

Mettez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  Coupés  par  tranches  dans  unecafierolc 
avec  les  memes  affaiforremens  ;  ajoutez  à  tout 
ces  ingrédiens  un  peu  de  mie  de  pain  ,  faites  bien 
mitonner  jufqu’a  ce  que  le  veau  foit  cuit.  Quand 
il  l’eft  ,  retirez-le  de  la  calTe:  oie  &  y  délayez  le 
flanc  de  poularde  ,  les  jaunes  d’œufs  &  les 
amandes  qui  font  dans  le  mortier  ;  faites  chauf¬ 
fer  un  peu  ,  mais  fans  bouillir  ,  pafîez  à  l’é¬ 
tamine. 

Ce  coulis  fert  pour  les  Potages  au  blanc  , 
pour  les  l  nuées  de  filets  &  autres  Entrées  au 
blanc  &  Entremets. 

Quand  ce  coulis  fêrt  pour  un  potage  ,  il  faut 
^u’il  foit  plus  liquide  que  pour  les  Entrées. 

Si  vous  voulez  le  faire  de  blanc  de  perdrix  , 
fervez-vous  de  perdrix  au  lieu  de  poularde  ;  on 
tire  de  meme  les  tranches  de  veau  avant  de  le 
pafler  ,  afin  que  la  perdrix  palfe  mieux  par 
l’étamine. 

Coulis  blanc  en  maigre. 

Faites boüiliir  dans  du  bouillon  bien  clair  des 
amandes  pilées  ,  de  la  mie  de  pain  trempée  dans 
«le  la  crème  ,  &  des  filets  de  poillcn  cuits  le  ;  lus 
blancs  que  vo  ■>$  pourrez  ;  ajoutez -y  mo.  fierons 
frais ,  trufes  blanches  ,  ba  fi  lie  &  ciboules.  Quand 
îe  tout  a  bouilli  l’efpace  d’un  quart  d’heure, 
paflez-le  par  l’étamine. 

Autre  Coulis  blanc  en  maigre. 

Faites  griller  deux  perches  ou  un  brochet  fu! 
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îe  gril  ,  à  petit  feu  ,  pelez  les  ,  ôtez-r-en  la  chair 
proprement  ,  prenez  une  poignée  d’amandes 
douces  pelées  ,  pi;ez-les  dans  un  mortier  avec 
la  chair  de  votre  poiffon  ,  quatre  ou  cinq  jaunes 
d'œufs  durs. 

Mettez  dans  une  caflerole  cinq  ou  fix  oignons , 
deux  carottes ,  autant  de  panais  ,  le  tout  coupé 
par  tranches  ;  faites  les  cuire  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  en  remuant  detems  en  tems.  Quand 
ils  commencent  à  rouflir, mouillez  les  d’une  pu¬ 
rée  claire. 

Prenez  une  carpe  ,  defoflez  -  la.  (  La  chair 
vous  fervira  pour  un  hachis ,  ou  pour  une  far¬ 
ce.  )  Coupez  l’arête  &  la  tête  par  morceaux  ,  & 
la  mettez  dans  votre  cafferole  avec  le  bouillon 
d’oignons. 

Quand  le  tout  à  boiilli  un  quart  d’heure  , 
paffez- le  dans  un  tamis,  dans  une  autre  caffe- 
role  ,  ajoutez-y  trufes ,  champignons  ,  ciboule 
entière  ,  un  peu  de  bafllic  &  de  perffl ,  deux 
clous ,  un  peu  de  mie  de  pain,  faites  mitonner 
le  tout  à  petit  feu  pendant  un  quart  d’heure  ,  dé¬ 
layez  y  enfuite  votre  poiffon  pilé  ,  vos  amandes 
&  vos  œufs  ,  faites  mitonner  le  tout,  fans  bouil¬ 
lir,  de  peur  qu’il  ne  tourne,  paffez-le  à  l’éta¬ 
mine. 

Ce  coulis  vous  fertpour  des  potages  ou  pour 
des  Entrées. 

Autre  coulis  four  les  jours  maigres . 

Paffez  des  oignons  &  des  carottes  comme 
pour  un  bouillon  ,  quand  ils  font  bien  roux  jet- 
îez-y  une  poignée  de  perlil  ,  un  peu  de  bafilic  , 
clous  de  girofle ,  croûtes  de  pain,  &  bouillon  de 
poiffon.  Le  tout  étant  mitonné  ,  paffez-le  à  l’é- 
ïamine. 

Outre  ces  coulis  il  y  en  a  encore  plufleurs 
dont  on  fe  fert  dans  les  cuiflnes  pour  différentes 
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eho/ês  ,  on  les  trouvera  fous  les  articles  parti¬ 
culiers. 

Coulis  de  Lentilles  ,  voyez  Lentille» 

Coulis  de  Ch  avons',  voyez  Chapon. 

Coulis  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix. 

Autre  pour  les  Entrées  au  Roux  ,  voyez: 
Perdrix. 

Coulis  de  Canards,  voyez  Canard. 

Coulis  de  gros  Pigeons,  voyez  Pigeon, 
Coulis  de  Racines  ,  voyez  Racines. 

Coulis  df.  Champignons  ,  voyez  Champignons 
Coulis  d’Ecrevisses  en  Maigre,  voyez  E- 
crevijje. 

Coulis  a  demi -Roux  aux  Ecrevisses  en 
Maigre,  voyez  EcireviJJe. 

Coulis  d’Ecrevisses  a  demi- Roux  en  Gras, 
voyez  Ecrevijfe. 

Coulis  d’Fciu. visses  pour  les  Potages, 
voyez  l.crivi  c. 

Coulis  d  Anchois,  voyez  Anchois . 

Coulis  de  Cai-res  ,  voyez  Câpres. 

Coulis  de  Trufbs  ,  voyez  l'ruje. 

Coulis  de  Mousserons,  voyez  MouJJeron. 
Coulis  de  Morilles,  voyez  Morille» 

C o u l ls  de  Pois,  vo y e z  Pc is . 

Coulis  de  Champignons  , voyez  Champignons. 
Coulis  df.  Jaunes  d’Oeufs,  voyez  Oeufs. 

COURGE  ,  Cucurbita.  Les  courges  hu- 
tneûent,  rafraîchiflent  ,  adouciflent  l’acreté  des 
humeurs  ,  &  appailént  la  foif  ;  elles  font  dif¬ 
ficiles  à  digérer  ,  uffûibliiïent  i’eAomac  ,  &  ex¬ 
citent  des  vents  &  des  coliques. 

Elles  conviennent  dans  des  tems  chauds  aux 
jeunes  gens  bilieux  ,  mais  les  perfonnes  d’un 
tempérament  froid  &  phlegmatique ,  doivent 
s'en  abRenir. 

On  mêle  ordinairement  les  courges  avec  des 
àerbes  aromatiques ,  avec  le  perfii ,  icrigan  ,  ia 
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moutarde  ,  le  poivre  &  plusieurs  autres  matières 
âcres  &  volatiles ,  capables  d’aider  à  l’atténua¬ 
tion  du  phlegme  vifqueux  de  ce  fruit ,  &  lui 
donner  un  goût  plus  relevé. 

On  confit  encore  les  courges  avec  du  fucre 
pour  les  rendre  plus  agréables  &  plus  falutaires. 
En  effet  on  raréfié  en  les  faifant  bouillir  leur 
fubftance  grofliere;&  de  plus  lefucre  avec  lequel 
on  les  mêle  j  leur  donne  un  appétit  piquant ,  qui 
les  fait  paroitre  moins  fades ,  &  les  rend  plus 
aifées  à  digérer. 

On  apprête  les  courges  comme  les  ci¬ 
trouilles. 

COURT-BOUILLON  ,  Garum.  Maniéré 
particulière  de  faire  cuir.e  certains  poiffons  dans 
une  fauffe  faite  avec  eau, vinaigre ,  fel  &  beurre, 
©u  bien  avec  vin  &  peu  d’eau'  »  fel ,  poivre  ,  &c. 

On  trouvera  fous  les  article’5  particuliers  des 
poiilbns  qui  s’apprêtent  ainfi  ,  la  maniéré  de  les 
cuire. 

CREME  ,  cremor.  C’eft  la  plus.'  grafe>  J* 
plus  buileufe  &  la  plus  délicate  du  la. xt  fép^rée 
âu  Sérum.  Voyez  au  mot  Lait ,  fes  prop.  ciecés» 
Crème  fouettée. 

Prenez  delà  crème  de  lait  de  vache , 
tez-la  dans  un  vaiffeau  ,  elle  devient  rare,  te" 
emë  ,  &  facile  à  digérer  ;  on  en  fait  ici  grat  ^ 
ufage. 

Autre  Crème. 

Pour  faire  dç  la  crème  foiiettée ,  prenez  / 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  , 
yne  cho^me  de  lait  ,  ou  trois  demife-tiers  de 
h°p,!ùe  crème  ;  mettez- y  une  cuillerée  ou  deux 
«t'eau  de  fleur  d’orange  avec  un  quarteron  de 
tîicre  en  poudre  bien  tamifé.  Mettez-le  tout  en¬ 
semble  dans  une  terrine  ,  &  fouettez  aux  bords 
de  la  terrine  avec  des  verges  de  bouleau  ou  d’o- 
mouifera  f  copawe  des  blancs  d’oeufs» 
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DrefTez  la  mouiîe  à  mefure  qu’elle  fe  forme  , 
fur  des  plats  &  fervez. 

Autre  façon  de  crème  fouettée  ou  en  roche ,  o» 
crème  de  Jaint  Gervais  de  Blois . 

Mettez  dans  une  grande  terrine  une  chopine 
de  Crème  bien  douce  :  fouettez  bien  cette  crè¬ 
me  avec  une  verge  ;  mêlez-y  ce  qu’il  faut  de 
fucreen  poudre  ,  &  une  pincée  de  gomme  adra- 
ganth  jufqu’à  ce  qu’elle  devienne  épaiffe  comme 
du  beurre  ;  dreffez.la  par  morceaux  fur  une  a f- 
fîete  :  elle  fe  leve  auiïi  haut  que  l’on  veut. 

Vous  pouvez  en  la  fouettant  y  mêler  ,  com¬ 
me  à  l’autre  ,  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  « 
elle  n’en  fera  que  meilleure. 

Autre  maniéré . 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crè¬ 
me  avec  un  demi-fetier  de  lait  doux  ,  &  envi¬ 
ron  demi-livre  de  fucre  cafle  par  morceaux  ; 
fouetcez-la  une  bonne  demi-heure  ,  laiflez-la 
repofer  au  moins  une  heure  ,  enforte  qu’elle 
foit  épailfe  de  fix  doigts  ;  dreflez-la  fur  un  plat. 

Autre  maniéré. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crè¬ 
me  ,  fouettez-la  cinq  ou  fix  coups  ,  mettez -y 
beaucoup  de  fucre  en  poudre  ;  foüettez-Ia  enco¬ 
re  autant  :  ajoutez  une  pincée  de  gomme  adra- 
ganth  en  poudre  :  fouettez  encore  cinq  ou  fix 
coups.  Dreffez  dans  un  plat  avec  fucre  deflus. 

Crème  douce. 

Mettez  fur  le  feu  trois  pintes  de  bon  lait ,  fai- 
tes-le  bouillir ,  &  lorfqu’il  commence  à  monter, 
ôtez-ie  de  deflus  le  feu  ,  &  le  biffez  repofer  un 
moment.  Mettez-y  enfuite  de  l’eau  de  fleur  d’o¬ 
range  ,  du  fucre  ,  un  peu  de  farine  &  de  fel  ;  fai¬ 
tes  cuire  le  tout  doucement ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Autre  façon. 

Prenez,  trois  pintes  de  lait  nouveau,  fmes  le 
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bcii'llir  ;  quand  il  monte  ,  ôtez  -  le  de  deffus  le 
feu,  laiffez-le  repofer  un  moment  ;  ôtez  toute 
la  crème  qui  efl:  deffus  3  &  la  mettez  dans  un 
plat  ;  remettez-le  lait  fur  le  feu  ,  &  continuez 
la  même  opération  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  re¬ 
tiré  la  quantité  de  çréme  qui  vous  eft  nécef- 
faire.  Mettez  des  eaux,  odoriférantes  dans  cette 
crème  &  la  fervez  poudrée  de  fucre. 

Crème  blanche  legere. 

Faites  bouillir  pendant  un  demi  quart  d’heu¬ 
re  trois  demi-feriers  de  lait  &  deux  onces  de  fu¬ 
cre  ,  ôtez-le  en  fuite  de  deffus  le  feu  ,  mettez- y 
deux  blancs  d’œuf  bien  fouettés  ,  remuez  le 
tout  enfemble  ,  remettez  votre  crème  fur  le  feu , 
Jaiflez-l’y  prendre  quatre  ou  cinq  bouillons,  en  la 
toilettant  toujours  ;  dreffez  -  la  enfuite  dans  un 
plat  refroidie,  arrofez-la  d’eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge  ,  &  la  poudrez  de  fucre  fin. 

Vous  pouvez  aufli  lui  donner  couleur  avec  la 
pelle  rouge. 

Crème  à  l  Italienne. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  lait  avec  du  fu- 
çre  &  un  peu  de  canelle  en  bâton  pour  en  rele¬ 
ver  le  goût ,  &  un  grain  de  fel  ;  mettez  trois  ou 
quatre  jaunes  d’oeufs  frais  dans  une  tourtiere  & 
paffez  en  même  tems  le  lait  avec  les  œufs  trois 
ou  quatre  fois  ;  mettez  enfuite  la  tourtiere  au 
four  ou  bien  au  foyer  ,  feu  deffus  &  deflous , 
jufqu’à  ce  que  la  crème  fait  prife  &  bien  cuite  , 
puis  fervez  .chaudement. 

Si  pour  cette  crème  ainfi  que  pour  les  autres 
on  fe  fert  de  crème  de  lait ,  elle  en  fera  beau- 
çoup  plus  délicate. 

Crème  de  Bordeaux. 

Prenez  des  fromages  à  la  crème  bien  frais  & 
qui  ne  fuient  point  (aies  ,  mettez-les  dans  un 
grand  baiïjn,  pilez  les  ,  &  les  broyez  avec  un 
pilon  ou  rouleau ,  j ettez  environ  quatre  pintes 
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d’eau  fraîche  dedans ,  jettanc  de  haut,  douce¬ 
ment  &  en  remuant  toujours  ;  levez  la  crème 
avec  une  cuiiier ,  &  fervez  avec  du  lucre. 

Crème  de  Sedan. 

Prenez  une  chopine  de  Crème  bien  douce  , 
un  demi-fetier  de  bon  lait ,  mettez  l’un  &  l’au¬ 
tre  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  lucre 
par  morceaux,  foüettez-ies  bien  avec  un  petit 
balai,  &  lorfqu’elle  efl  bien  en  écume  ,  ne  la 
fouettez  plus  qu’autour  des  bords  ;  iorfque  la 
moufle  eft  bien  épaiffe,  laiifez-la  repofer  envi¬ 
ron  deux  heures  ,  &  la  tirez  avec  une  cuiller; 
fervez  lans  fucre  deffus. 

Crème  veloutée. 

Faites  bouillir  enfemblc  chopine  de  lait ,  cho¬ 
pine  de  crème  &  demi-livre  de  lucre:  quand  le 
lait  monte  ,  mettez-y  un  quarteron  d’amandes 
douces,  lept  ou  huit  amandes  ameres  pelées  , 
&  bien  piiées  ;  ôtez  la  poêle  de  deffus  le  feu  , 
délayez  bien  les  amandes  dedans;  mettez-y  en- 
fuite  deux  ou  trois  zefts  de  citron  ;  paffez  le 
tout  à  l’étamine  ,  &  quand  il  n’eft  plus  que  tiede, 
mettez-y  de  la  préfure  ,  mettez  enfuite  votre 
crème  fur  un  peu  de  cendre  chaude  ,  couvrez-la 
d’un  plat ,  &  mettez  deflus  quatre  ou  cinq  char¬ 
bons  allumés.  Quand  elle  efl  bien  prife  ,  met- 
tez-la  rafraîchir. 

Autre  maniéré. 

Faites  boiiillir  dans  une  cafferole  un  demi- 
fetier  de  lait  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâ¬ 
ton,  des  zeffs  de  cirron  ,  deux  clous ,  du  fucre 
à  proportion  ,  &  un  peu  de  lél  ;  retirez  enfuite 
votre  cafferoie  de  deffus  le  fourneau,  mettez-y 
trois  demi-f'etiers  de  crème  douce  ,  pilez  enfui¬ 
te  dans  un  mortier  un  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  pelées,  &  une  douzaine  d’ameres ,  en  les  ar- 
rolant  d’une  goutte  de  lait  de  tems  en  tems. 
Quand  elles  font  bien  pilées  ,  délayez-îes  dans 
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dans  la  caflerole  où  eft  la  crème  de  lait ,  paf- 
fez  le  tout  dans  une  étamine  fur  un  plat  ;  met- 
tez-y  enfuite  une  goutte  d’eau  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  ^  délayez-y  gros  comme  un  pois  de  préfure  j 
mettez  enfuite  votre  crème  dans  le  plat  dont 
vous  voulez  vous  fervir,  fur  des  cendres  chaudes, 
&  la  couvrez  d’un  autre  plat.  Quand  elle  eft  pri- 
fe  ,  mettez-la  refroidir  ;  refroidie ,  fervezla  pour 
Entremets. 

Si  vous  voulez  fervir  une  crème  veloutée 
'de  chocolat ,  il  n’y  a  qu’à  râper  du  chocolat  fur 
une  afliette  ,  le  faire  fondre  fur  de  la  cendre 
chaude  &  le  délayer  enfuite  dans  la  crème  avant 
«le  la  paffer  dans  l’étamine,  étant  pafTé  vous  y 
mettrez  de  la  prédire,  le  refte  comme  ci-dellus. 

Vous  pouvez  auffi  la  fervir  avec  des  jonquil¬ 
les,  une  autre  fois  avec  de  la  violette;  &  dans 
ce  cas  vous  prendrez  une  pincée  de  fleurs  de 
jonquilles  ou  une  pincée  de  fleurs  de  violette  , 
que  vous  mettrez  dans  la  crème  avant  de  la  pafc 
fer  :  le  refte  à  l’ordinaire. 

Crème  Vierge . 

Prenez  cinq  blancs  d’œufs ,  foiiettez  les  bien,' 
&  les  mettez  dans  une  cafferole  avec  fucre ,  lai| 
&  eau  de  fleurs  d’orange  ;  cela  fait ,  verfez  1® 
tout  dans  un  plat  ,  &  le  mettez  fur  le  feu  pouf 
faire  cuire  votre  crème  avec  du  fucre  ,  un  petr 
de  fel  &  de  canelle.  Quand  elle  eft  cuite,  dorez* 
la  avec  la  pelle  rouge. 

Crème  à  frire. 

Délayez  deux  poignées  de  farine  peu  à  peu 
avec  une  pinte  de  lait  :  mettez-y  huit  ou  neuf 
blancs  &  jaunes  d’œufs  que  vous  battrez  bien 
enfemble,  &  vous  achèverez  de  mettre  le  refte 
de  votre  pinte  de  lait  ;  étant  délayé  remuez  le 
tout  enfemble  fur  1®  fourneau  jufqu’à  ce  que  la 
crème  foit  formée.  Mettez-y  un  peu  de  fel,  un 
peu  de  beurre  ,  &  de  l’écorce  de  citron  hachée. 
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Quand  elle  eft  cuite ,  farinez  fur  votre  tour  Se 
verfez  votre  crème  ,  qu’elle  s’étende  d’elle- 
même  ,  quand  elle  fera  refroidie  ;  elle  doit  être 
comme  une  omelette  cuite  ;  coupez-la  par  mor¬ 
ceaux  de  la  groffeur  que  vous  voudrez  ,  & 
les  faites  frire  avec  de  bon  fàin  -  doux  ,  quand 
ils  font  colorés ,  tirez-les  ,  mettez-y  du  fiicre 
en  poudre  ,  &  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  par 
deflus  ;  dreflez  votre  crème  dans  un  plat  ,  & 
l’ayant  glacée  ,  fi  vous  voulez  avec  la  pelle 
rouge ,  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  aufli  lorfque  cette  maniéré  de 
crème  eft  étendue  fur  la  table  ,  avoir  du  beur¬ 
re  frais  dans  une  poêle  ,  &  la  frire  comme  une 
omelette.  Quand  elle  aura  pris  couleur  d’un  cô¬ 
té  ,  vous  la  verferez  fur  fon  plat ,  &  la  ferez 
couvrir  doucement  dans  la  poêle  pour  lui  faire 
prendre  touleur  de  tous  côtés ,  vous  la  fucre- 
rez  ,  glacerez  ,  &  fervirez  de  même  chaude¬ 
ment  pour  Entremets. 

Ces  crèmes  font  bien  meilleures  &  bien  plus 
îdélica  es  :  fl  au  lieu  de  farine  ordinaire ,  on  em¬ 
ployé  de  la  farine  de  ris. 

Crème  brûlée. 

Délayez  bien  dans  une  cafferole  quatre  ou 
cinq  jaunes  d’œufs  avec  une  bonne  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  &  peu  à  peu  verfez-y  du  lait  environ  une 
chopine  ,  ajoutez-y  un  peu  de  canelle  en  bâton 
&  de  l’écorce  de  citron  verd  hachée,  &  d’autre 
confit.  (  On  peut  aufli  y  hacher  de  l’écorce  d’o¬ 
range  comme  celle  de  citron,  &  alors  on  l’ap¬ 
pelle  Crème  brûlée  à  l’Orange.  ) 

Pour  la  faire  plus  délicate  vous  y  pouvez  mê¬ 
ler  encore  des  piftaches  grillées  ,  ou  des  aman¬ 
des  avec  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange. 

Cela  fait ,  mettez  votre  crème  fur  un  four- 
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neau  allumé,  remuant  toujours  de  peur  qu’ell® 
ne  s’attache  au  fond. 

Etant  cuite  ,  verfez-la  dans  un  plat  fur  un  au¬ 
tre  fourneau  où  vous  la  ferez  cuire  encore  juf- 
qu’à  ce  que  vous  voyez  qu’elle  s’attache  au  bord 
du  plat  ;  alors  ôtez-la  de  deffus  le  feu  ;  poudrez- 
la  bien  de  fucre  par-deffus ,  outre  celui  que  vous 
mettez  dedans. 

Prenez  la  pelle  bien  rouge  ,  brûlez  la  crème 
afin  qu’elle  prenne  une  belle  couleur  d’or. 

Pour  garniture  ,  fervez  vous  de  feuillantine  , 
de  petits  fleurons  ou  meringues ,  ou  autres  dé¬ 
coupures  de  pâte  croquante. 

Glacez  votre  crème,  fî  vous' voulez ,  finon 
fervez  fans  cela  ,  toujours  pour  Entremets. 

Crème. -panachée. 

Prenez  trois  demi-fetiers  de  crème  ,  un  demi- 
fetier  de  lait ,  canelle  ,  coriandre  ,  zefls  de  ci¬ 
tron  ,  du  fucre.  Faites  bouillir  le  tout  enfemble 
pendant  une  demi-heure-pailez  enfuite  cette  crè¬ 
me  au  tamis  6c  y  mettez  après  fîx  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  dans  la  crème  ;  repaffez-îa  au  tamis, quand 
elle  eft  paffée  ,  vous  délayez  dedans  bifcuits  de 
chocolat  &  d’amandes  ameres  ,  fleurs  d’orange 
pralinées ,  le  tout  en  pouffiere  ;  faites-la  cuire 
;iu  bain-marie  ,  &  la  fervez  froide. 

Crème  Croquante. 

Délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  dans  un 
plat  avec  une  cuiller  ,&  verfez-y  à  roefure  du  lait 
petit-à-petit,jufqu’à  ce  que  votre  plat  fbit  prefque 
plein  ;  mettez-v  enfuite  du  fucre  râpé  avec  un 
peu  d’écorce  de  citron.  Mettez  votre  plat  fur  un 
fourneau  allumé  ,  remuez  toujours  avec  la  cuil¬ 
ler  ,  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  un  peu  formée  , 
qu’après  cela  le  fourneau  ne  foit  pas  fi  ardent;  ce¬ 
pendant  remuant  toujours  avec  ia  cuiller  ,  jettez 
votre  crème  fur  le  bord  du  plat  ,  enforte  qu’il 
m’en  relie  prefque  point  au  fond  ■  ayez  foin 
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qu’elle  ne  brûle  pas  ,  qu’elle  demeure  feulement 
attachée  au  plat,  ttant  cuite  ,  faites-lui  prendre 
belle  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  &:  après  vous 
détacherez  avec  la  pointe  d’un  couteau  tout  ce 
qu’il  y  a  de  crème  autour  du  plat  ;  vous  lai  1— 
ferez  tout  dans. le  meme  plat ,  &  le  mettrez  en¬ 
core  lécher  un  peu  dans  le  four,  de  maniéré  que 
votre  creme  foit  croquante. 

Crème  Pâtijjiere. 

Si  vous  en  voulez  faire  pour  plufieurs  fois , 
battez  douze  œufs  blanc  &  jaune  ,  mettezy  une 
bonne  demi-livre  de  farine  ,  battez  bien  le  tout 
enfembie,  ajoutez  encore  une  douzaine  d’œufs 
bien  délayés  avec  le  refte  ;  faites  bouillir  en¬ 
viron  deux  pintes  &  demie  de  lait  dans  une  cafi- 
ferole.  Quand  il  commencera  à  bouillir,  verfez 
le  tout  dedans  &  remuez  toujours  ;  il  y  faut  un 
peu  de  fel  ,  environ  demi-livre  de  beurre,  un 
peu  de  poivre  blanc  ,  faites  bien  cuire  le  tout , 
&  prenez  garde  qu’il  ne  s’attache  au  fond. 

Votre  cteme  étant  cpailïie  &  cuite  ,  verfez  la 
dans  une  autre  calferole  &  la  laiilez  refroidir. 

Quand  vous  en  voudrez  faire  des  tourtes  ,pre- 
nez-en  ce  qu  il  en  faut  &  la  mettez  dans  une  ca C- 
ferole  ;  vous  l’y  mêlerez  bien  avec  la  gâche  ou 
fpatule  &  y  ajouterez  du  lucre  &  de  l’écorce  de 
citron  hachée  verte  &  confite  ,  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ,  quelques  jaunes  d’œufs ,  Si  les 
jours  gras  de  la  moelle  de  bœuf  ou  de  la  graille 
de  bœuf  fondue. 

Le  tout  étant  bien  pailé  &  démêlé,  formez 
vos  tourtes  d’une  pâte  de  feuilletage  ,  faites  un 
petit  rebord  autour  ,  après  quoi  vous  y  verferez 
votre  crème. 

Quand  la  tourte  fera  prelque  cuite  ,  glacez-la 
Si  lervez  pour  Entremets. 

Pour  les  jours  maigres  ,  au  lieu  de  moelle  ou 
gratifie  de  bœuf  lervez- vous  de  beurre  fondu. 
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Crème  a  V Angloife. 

Prenez  de  la  crème  douce  ,  faites-la  bouillir 
un  peu  dans  un  plat  ;  prenez  enfuite  la  grofleur 
d’un  grain  de  blé  de  préfure  ,  délayez-la  avec 
du  lait  que  vous  jetterez  dans  votre  crème. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  chopine  de  lait ,  un  demi-fetier 
de  crème  douce  ,  lîx  ou  fept  onces  de  fucre  ,  & 
une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  ; 
puis  mettez  le  tout  dans  un  vaiffeau  de  terre 
ou  de  fer  blanc  ou  autre  pour  faire  glacer. 

Crème  fans  feu. 

Remplilfez  un  plat  de  lait  de  deflus  avec  de 
la  crème  ;  ajoutez  environ  quatre  cuillerées  de 
lucre  râpé  ,  délayez-y  gros  comme  la  tête  d’une 
épingle  de  bonne  préfure  ,  &  mettez  enfuite 
dans  un  lieu  frais;  Ci  la  préfure  eft  bonne,  le 
lait  prendra  dans  une  heure.  Quand  on  veut 
fervir  cette  crème  ,  il  faut  râper  du  lucre  deflus, 
&  y  verfer  dix  ou  douze  gouttes  d’eau  de  fleurs 
d’orange. 

On  peut  y  ajouter ,  £  l’on  veut ,  gros  comme 
la  pointe  d’une  aiguille  de  mufc. 

11  y  a  encore  plusieurs  fortes  de  crèmes  que 
l’on  trouvera  fous  les  noms  particuliers. 

Cseme  a  la  Pistache,  voyez  Ptjlache. 
Creme  de  Pistaches  Grillées  ,  v.  Pljlache, 
Cremf.  n  Amandes  ,  vovez  Amande. 

Creme  a  l’Epinars  ,  voyez  Eplnars. 

Crfmf.  de  Blanc  de  Chapon  ,  voyez  Ckagon. 
Creme  de  Chocolat  ,  voyez  Chocolat. 
Cremf.  de  Chocolat  au  Bain-Marie,  voyez 

Chocolat. 

Creme  de  Cafeé  ,  voyez  Caffé. 

Creme  de  Ris  ,  voyez  Ris . 

Creme  de  Thé  ,  voyez  Thé. 

CREPINE.  Efpece  de  farce  dont  voici  la  com- 
jpofltion. 
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Prenez  de  la  rouelle  de  veau  8c  un  morceau 
de  lard  ,  faites-les  blanchir  dans  le  pot  ;  étant 
refroidis,  hachez  les  avec  de  la  panne  ou  bien 
avec  de  la  graille  ou  moelle  de  bœuf ,  un  blanc 
de  ciboule  ,  quelques  rocamboles,  Tel,  poivre  8c 
fines  herbes  ;  pilez  encore  le  tout  dans  un  mor¬ 
tier  avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait ,  8c  des 
jaunes  d’œufs ,  8c  même  quelques  champignons, 
fi  vous  voulez  ;  mettez  enfuite  cette  farce  dans 
des  crépines ,  comme  du  boudin  blanc  ;  faites- 
les  cuire  dans  une  tourtiere  à  petit  feu ,  pro¬ 
prement  8c  de  belle  couleur  ,  8c  les  fervez  pour 
hors-d’œuvres  d’Entrées. 

Autre  Farce  à  la  Crépine. 

Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche  ,  ôtez-en 
les  peaux,  hachez- en  le  blanc  avec  champi¬ 
gnons,  trufes ,  jambon  cuit  ,  perfil  8c  un  peu 
de  bafilic  ;  pilez  une  douzaine  de  grains  de  co¬ 
riandre  avec  deux  clous;  mettez- y  la  chair  du 
chapon  avec  un  oignon  cuit  fous  la  braife  ;  pilez 
le  tout  enfemble  ,  faites  fondre  à  demi  une  de¬ 
mi-livre  de  panne  coupée  par  petits  morceaux  , 
8c  retirez  enfuite  la  caflerole  de  defliis  le  feu  ; 
délayez  fix  jaunes  d’œufs  dans  une  caflerole 
avec  un  demi-fetier  de  crème  douce  8c  un  de¬ 
mi  -feticr  de  lait ,  8c  faites  cuire  fur  un  fourneau 
comme  une  crème*  Quand  elle  eft  cuite  ,  met¬ 
tez  dedans  la  panne  à  demi  fondue  8c  la  viande 
qui  eft  pilée  ;  delayez  bien  le  tout  enfemble  & 
aflaifonnez  d’un  bon  goût. 

Quand  votre  farce  eft  froide, vous  en  farciflez 
des  poulardes  ,  chapons ,  dindons ,  poulets  ,  &c. 
comme  les  poulardes  a  la  crème,  c’eft-à- dire  , 
lorfque  votre  poularde  eft  cuite  à  la  broche  , 
vous  en  ôtez  l’eftomac ,  vous  la  remplirez  de 
farce,  vous  la  p'iez  dans  une  autre  crépine, 
8c  ia  mettez  dans  une  tourtiere  ou  plat  d’argent; 
vous  ia  .louez  d’un  œuf  battu  ,  la  pannez  d’une 
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mie  de  pain  bien  fine  ,  &  la  faites  cuire  au  four 
d’une  belle  couleur  ,  &  fervez  chaudement. 

L’on  tait  de  meme  toutes  fortes  de  viandes 
à  la  crépine.  Ün  tend  une  crépine  for  un  plat 
d’argent  ou  for  une  tourtiere  ,  de  façon  qu’elle 
déborde  de  quatre  ou  cinq  doigts  tout  autour; 
vous  drefferez  deffus  votre  crépine  au  fond  de 
votre  plat  de  la  meme  farce  qu’il  a  été  dit  , 
comme  un  fortout,  c’eft-à-dire  ,  que  vous  met¬ 
tez  au  fond  du  piaf  de  la  farce,  que  Vous  en 
faites  un  cordon  tout  autour;  vous  mettez  en-' 
fuite  un  ragoût  dedans  de  beccaffines ,  cailles-, 
foies  gras  ,  ris  de  veau  ,  en  un  mot  ce  que  vous 
voudrez;  il  faut  que  le  ragoût  fioit  froid  ,  en- 
foue  Yous  le  couvrez  de  la  même  farce  ,  &  le 
phez  de  la  crepine  ;  vous  mettez  enfoiteun 
autre  plat  d’argent  par-defius  pour  la  renverfer, 
que  votre  crépine  foit  bien  ronde  ;  frottez-la 
d’un  œuf  battu  &  pannez  d'une  mie  de  pain  bien 
fine  ,  &  la  mettez  enfoite  cuire  au  four,  qu’elle 
foit  de  oelle  couleur  ,  &  forvez  chaudement 
pour  Entrée. 

Foie  Gras  a  la  Crepine  ,  voyez  Foie. 
Eclanche  de  Mouton  a  la  Crepine  ,  voyez 

Eclanche. 

Foies  de  Veau  a  la  Crepine  ,  voyez  Foie. 

,  CRESSON  ,  Nafturjium.  Le  Greffon  des  jar¬ 
dins  a  la  racine  peate,  blanche ,  fibreufe  ;  il  eft 
par  plufieurs  feuilles  en  ailes  finement  découpées, 
de  trois  ou  quatre  pouces  de  longueur ,  8c  d’un 
goût  agréable  ,  chaud  ,  piquant. 

On  fait  affez  communément  entrer  le  creffon 
dans  les  fula des  ;  comme  ii  eft  échauffant  il  tem¬ 
péré  la  froideur  de  la  laitue  8c  des  autres  herbes 
auxquelles  on  la  mêle  &  aide  la  digeftion. 

Le  creffon  aquatique  ainfi  appelle  ,  parce  qu’il 
croit  le  long  des  ruiffeaux  ,  dans  les  marais  & 
proche  des  fontaines ,  a  les  tiges  à  peu  près  de 
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la  même  hauteur  que  l’autre  ,  mais  creufes  ,  un 
peu  courbées  &  d’un  verd  qui  tire  quelquefois 
iur  le  rouge;  il  pouffe  des  feüilles  prefque  rondes, 
perpétuellement  vertes  ,  &  qui  lotir  rangées  plu- 
fieurs  enfemble  fur  une  cote  terminée  par  une 
feule  feuille. 

Le  creffon  aquatique  entre  aufti  dans  les  fa- 
lades  ,  ainfi  que  le  creffon alencis  ou  de  jardin; 
on  le  fert  communément  mariné  fous  les  pou¬ 
lardes. 

On  doit  choifîr  l’un  &  l’autre  nouveau,  tendre, 
petit  &  d’un  bon  goût. 

L’un  &  l’autre  creffon  purifient  le  fang,  lèvent 
les  obftruéhons  ,  font  propres  pour  les  maladies 
de  la  rate  &  pour  le  fcorbut  ;  ils  échauffent 
beaucoup  ,  &  mettent  les  humeurs  dans  une 
forte  agitation  quand  on  en  ufe  avec  excès. 

Le  creffon  alenois  contient  médiocrement 
d'huile  &  de  phlegme ,  &  beaucoup  de  fel  effen- 
tiel. 

Le  creffon  aquatique  contient  beaucoup  d’huile, 
de  fel  effer.tiel  &  de  phlegme. 

Iis  conviennent  l’un  &  l’autre  en  hiver  aux 
vieillards  ,  aux  perfonnes  phlegtnntiques  ,  aux 
mélancoliques  &  à  tous  ceux  dont  les  humeurs 
font  groffieres  &  peu  en  mouvement. 

Le  creffon  aquatique  eft  plus  tendre  en  hiver 
qu’en  été  ,  &  meilleur  pour  les  falades. 

Le  creffon  alenois  eft  plus  âcre  &  plus  piquant 
que  l’aquatique  ,  parce  que  fes  fels  font  moins 
étendus  par  des  parties  phlegmatiques  &  moins 
embarraffés  par  des  parties  huileufes.  On  ne 
l'employe  que  dans  les  mélures  à  caufe  de  fa 
trop  grande  âcreté  ,  &  l’on  fait  au  contraire  des 
falades  avec  le  feul  creffon  aquatique. 

L’un  Si  l’autre  creffon  contiennent  un  fel  âcre 
for'  irritif ,  pénétrant  ,  capable  de  raréfier  les 
humeurs  groffieres ,  de  diffoudre  &  d'airénu-c 
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les  fucs  vifqueux  ,  de  les  chaffer  au  dehors  ,  & 
de  produire  tous  les  bons  effets  dont  nous  avons 
parlé ,  quand  on  en  ufe  modérément. 

CRETE  DE  COQ.  Crijla  galli.  Les  crêtes 
<3e  coq  font  un  aliment  aufïi  fain  qu’agréable  ; 
elles  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts  &  dans 
les  bifques.  Onen  fait  aufïi  des  particulières  pour 
Entremets,  fur-tout  des  crêtes  farcies  ou  avec  des 
ris  de  veau,  ou  avec  des  foies  gras ,  ou  avec  des 
champignons  &  morilles ,  ou  feules. 

Crêtes  de  Coq  farcies, 

Choifîffe*  les  plus  belles  &  les  plus  grandes , 
faites-les  cuire  à  demi  ;  ouvrez-les  enfuite  par 
le  gros  bout  avec  la  pointe  d’un  couteau  ;  far- 
ciffez-les  avec  une  farce  de  blanc  de  poulet  ou 
de  chapon  ,  moelle  de  bœuf,  lard  pilé,  fel  , 
poivre  ,  mufcade  &  un  jaune  d’œuf  farci  ;  faites- 
les  cuire  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon 
épais ,  &  quatre  ou  cinq  champignons  coupés 
par  tranches;  délayez-y  un  jaune  d’œuf  cru  > 
mettez-y  un  peu  de  jus  &  un  peu  de  coulis 
clair ,  &  fervez. 

Ragoût  de  Crêtes. 

PafTez-les  dans  une  cafferole  fur  un  fourneau 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  des  champignons  & 
quelques  trufes  coupées  par  tranches  &  un  bou¬ 
quet  ,  fel  &  poivre;  mouillez  enfuite  de  jus  ,  8c 
laifTez  cuire  à  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit ,  dé- 
graiffez-le  bien  ,  liez-le  de  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ,  dreffez-le  proprement ,  &  fervez  pour 
Entremets. 

Ce  ragoût  fert  aufïi  pour  des  Entrées ,  cuit  à 
la  braife. 

Crêtes  drejfées  au  gratin 

Prenez  les  plus  belles  crêtes ,  faites-les  cuire 
à  moitié  dans  un  blanc  ;  fendez-les  enfuite  à 
moitié  pour  les  farcir  d’une  farce  faite  de  blanc 
àe  volaille  s  d’un  morceau  de  lard  blanchi ,  af- 
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faifonné  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes  hachées  & 
liées  de  jaunes  d’œufs.  Quand  elles  font  farcies 
foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau  ,  ar¬ 
rangez  deffus  les  crêtes,  couvrez-les  de  bardes 
de  lard  ,  la  moitié  d’un  citron  coupé  par  tran¬ 
ches  ,un  peu  de  boüillon  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouJ 
quet ,  &  achevez  de  les  cuire.  Quand  elles  font 
cuites,  mettez  un  bon  coulis  dans  un  plat,  faites- 
le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  caramel  ;  dref- 
fez  dans  ce  plat  vos  crêtes  bien  elfuyées ,  comme 
fi  elles  étoient  fur  la  tête  d’un  coq  ;  faites-les  te¬ 
nir  en  faifant  bouillir  le  coulis  à  petit  feu  ,  jus¬ 
qu’à  ce  qu’il  foit  en  gratin  ,  &  fervez  avec  une 
bonne  fauffe  claire. 

CROQUANTE  EN  COURONNE.  Met¬ 
tez  de  la  pâte  fur  une  cafferole  ,  mettez -y  une 
couronne  de  France  ou  Impériale  ,  ou  tout  au¬ 
tre  le  plus  qu’il  vous  eft  poffible  ,  vous  la  do¬ 
rez  &  la  mettez  cuire.  Quand  elle  eft  cuite  vous 
la  garnirez  de  confitures  de  couleur  &  de  non 
pareilles,  &  la  fervez  fur  un  fond  de  croquante 
garni  de  confitures  en  parterre,  parce  que  cette 
couronne  eft  toute  à  jour. 

Croquante  de  feuilletage. 

Faites  une  abaiffe  de  feuilletage ,  (  vovez  au 
mot  Feuilletage ,  la  maniéré  de  la  faire  ;  )  met- 
tez-la  fur  le  cul  d’une  cafTerole  de  la  grandeur 
dont  vous  voulez  faire  votre  croquante  ou  tour¬ 
tière  ;  découpez  votre  abaiffe  avec  tel  deffein 
que  vous  voudrez  ;  faites-la  cuire  à  moitié 
poudrez-la  enfuite  de  fucre  fin  ,  fur-tout  dans  les 
fentes  de  votre  feuilletage  ,  afin  qu’il  puiffe  fe 
mettre  en  vitrage  ;  remettez-la  enfuite  au  four 
ne  la  quittez  point  de  vuë,obfervantque  la  glace 
foit  belle  ;  tirez-la  enfuite  &  la  laiffez  refroidir  à 
moitié  ,  détachez- la  fans  la  calfer. 

Faites  une  autre  abaiffe  du  même  feuilletage 
4e  la  grandeur  de  deffus,  &la  faites  cuire.  Cuite» 
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drefl'ez-la  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  lervir  , 
&  la  beurrez  de  gelée  de  grofeilles  ou  autres 
confitures  ;  mettez  votre  croquante  deffus  &  la 
ièrvez  pour  Entremets. 

Croquante  Vitrée . 

Prenez  deux  onces  de  lucre, fix  onces  de  farine 
au  moins  &  une  goûte  d'eau  de  fleurs  d’orange  , 
mais  point  d’ jeufs  ,  parce  que  celaféche  trop  la 
pâte  ;  moüillez-la  à  l'eau  ,  qu’elle  ne  foit  ni  trop 
molle  ni  trop  dure  ;  prenez  enluite  unecafieroie 
en  dôme  que  vous  beurrezbien;  faites  une  abaiffe 
de  pâte ,  mettez-la  fur  votre  cailerole  ,  &  la  dé¬ 
coupez  ou  la  bandez  comme  vous  voudrez. 
Quand  vous  êtes  prêt  à  la  cuire  ,  couvrez-la  de 
fucre  en  poudre  partout  à  l’égalité  de  la  pâte  ; 
mettez-la  enluite  au  four  pour  qu’elle  prenne 
belle  couleur,  laiiTez-la  bien  refroidir  avant  de 
la  lever  ;  quand  elle  efl:  froide,  mettez  la  cai- 
ferole  fur  un  fourneau ,  &  votre  croquante  le  dé¬ 
tachera. 

Quant  au  fond  ,  vous  pouvez  le  faire  de  pâte 
d’amandes ,  pourvu  qu'il  foit  bon  ,  comme  une 
pâte  de  maffepain.  Quand  vous  voudrez  la  fer- 
vir  ,  vous  mettrez  des  confitures  de  piufieurs 
couleurs  en  deffein  dans  le  fond  ,  ou  Amplement 
de  la  geiée  de  grofeilles  ,  &  la  fervirez  de  cette 
façon  avec  fon  couvercle  pour  Entremets. 

CROQUETS.  On  appelle  ainli  certain  com- 
pofèd  une  farce  délicate,  formée  comme  on  va 
le  voir.  On  fait  des  croquets  gros  comme  un 
oeuf  ,  d’autres  gros  comme  une  noix  ,  on  fertles 
premiers  pour  Entrée  du  moins  en  Hors-d’ceu- 
vres,  les  autres  pour  Garniture. 

Pour  les  faire  ,  prenez  des  eflomacs  de  pou¬ 
lardes  ,  poulets  ,  perdrix  ;  hachez  cette  viande 
avec  du  lard  blanchi ,  de  la  tetine  de  veau  cuite 
quelques  ns  de  veau  blanchis ,  des  trufes  ?  des 
champignons  >  ü©  moeite  j  une  mie  de  pam 

trempée 
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trempée  dans  du  lait, toutes  fortes  de  fines  herbes 
avec  un  peu  de  fromage  à  la  crème  &  de  la  crè¬ 
me  de  lait  autant  que  vous  le  jugerez,  à  propos  ; 
le  touL  bien  haché  &  a  fiai  formé  ,  mettez.-y  quatre 
ou  cinq  jaunes  d’œufs  &  un  ou  deux  blancs. 

Cette  pâte  ainfi  faite,  formez-en  des  cro- 
quet^  en  rond  ,  roulez-les  dans  un  œuf  battu  , 
panne  z- les  en  même  terris;,  laiffez  les  enfuite 
repofèr  fur  un  plat  pour  les  frire  après  dans  du 
làin-doux ,  &  fervez  chaudement. 

A  l’égard  des  petits  croquets  ,  vous  pouvez 
les  faire  de  la  même  farce  ou  de  toute  autre  ,  qui 
loir  un  peu  délicate  &  liée.  On  les  empâte  avant 
de  les  faire  frire  avec  une  pâte  à  beignets  ;  on 
peut  auffi  les  fariner  ou  les  panner. 

On  s’en  fert  pour  garnir  toute  forte  de  plat 
où  il  y  aura  des  Entrées  de  volailles  farcies ,  le 
tout  fervi  chaudement. 

CROQUET, Mellitum  cruftulum ,  fe  dit  encore 
d’une  efpece  de  pain  d’épice  qui  eft  fort  mince  , 
fott  fec  &  fort  dur ,  &  qui  croque  fous  la  dent. 
Voyez  Pain  (T Epice  ,  à  l’article  Pain. 

CUISSON,  CoElura.  Aérion  de  la  chaleur 
qui  fêrt  à  cuire  les  viandes  ou  autre  choie  ;  rien 
de  tout  ce  qu’on  apprête  fur  le  feu  ne  peut  être 
bon  fans  une  parfaite  cuifi'on. 

On  dit  aufïi  la  cuiffon  du  fucrc-  Vovez  au 
mot  Sucre. 

CULOTTE  DE  BŒUF.  Gros  morceau  pro¬ 
che  de  la  queue  appelle  autrement  le  derrière 
du  cimier  ;  c’eft  la  piece  la  p'us  eftimée  dis. 
bœuf.  Voyez  au  mot  Bœuf  Ce  s  qualités  &  fes  pro¬ 
priétés. 

Culotte  de  Bœuf  roulée . 

DefofTez  la  culotte  de  bœuf,  fendez-la  en- 
fuite,  &  l’étendez  le  plus  que  vous  pourrez  St  1» 
piquez  de  gros  lard  bien  affaifonné ,  &  de  jatur 
bon. 
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Hachez  &  pilez  dans  un  mortier  blanc  de  volail¬ 
le  ,  lard  ,  graifle  de  bœuf,  jambon  cuit ,  champi¬ 
gnons  ,  poivre,  Tel ,  fines  herbes  ,  fines  épices  , 
perfil,  ciboules,  un  peu  de  mie  de  pain  trem¬ 
pa  dans  de  ia  creme  avec  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  crus.  Htendez  enfuite  cette  farce  fur  votre 
pièce  de  bœuf  &  l’ayant  roulée  des  deux  coté9 
ficelez-la  bien. 

Garnirez  une  marmite  de  bardes  de  lard  & 
de  tranches  de  bœuf  battu,  avec  fel,  poivre, 
fines  herbes,  fines  épices,  oignons,  panais  & 
carottes.  Mettez  votre  piece  de  bœuf  deffus  , 
couvrez-la  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes  , 
avec,  mêmes  afiaifonnemens  que  deffous  ;  cou¬ 
vrez  votre  marmite,  &  faites  cuire  feu  deffus  & 
deffous  pendant  dix  ou  douze  heures. 

Faites  une  fauffe  hachée  avec  du  jambon  cou¬ 
pé  en  dés  ,  champignons  ,  truffes  ,  moufferons 
hachés ,  ciboules  &  perfil;  paffez  le  tout  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  8c  moiiillez 
de  jus;  dégraiffez  lien  votre  fauffe  à  demi-cuite, 
&  la  liez  enfuite  d’un  coulis  de  veau  8c  de  jam¬ 
bon  ;  prêt  à  fervir,  vous  y  mettez  un  anchois  ha¬ 
ché,  avec  un  peu  de  câpres. 

Quand  votre  pièce  de  bœuf  eft  cuite,  égout¬ 
tez  la  &  la  drefTez  dans  un  plat  ,  votre  fauffe 
hachée  par- deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  auffi  la  fervir  avec  un  ragoût 
de  ris  de  veau  de  &  champignons.  (  Voyez  au  mot 
Ris  de  veau ,  la  maniéré  de  le  faire ,  )  ou  bien 
avec  un  ragoût  de  concombres  &  de  chicorée. 

(  Voyez  aux  mots  ,  Concombre  &  Chicorée  ,1a  ma¬ 
céré  de  faire  l’un  &  l’autre.  ) 

Culotte  à  la  braife  aux  oignons  d’Hollande . 


Choififfez  une  belle  culotte  que  vous  defof- 
fez,  ficelez-la  &  la  faites  cuire  dans  une  bonne 
braife  ÿ  faites  avec  une  pinte  de  vin  blanc  ,  de 
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bon  bouillon,  tranche  de  veau  ,  barde  de  lard , 
lin  gros  bouquet  garni  ,  Tel  &  poivre  ,  quand 
elle  eft  cuite  à  moitié  ,  mettez  y  une  trentaine 
d’oignons  d’Hollande  ,  ou  à  leur  défaut  ,  fer¬ 
rez  vous  d’oignons  rouges.  Quand  la  piece  de 
bœuf  eft  cuite  ,  retirez-la  ,  &  après  en  avoir 
ôté  la  graiffe ,  mettez-la  dans  un  plat  ,  les  oi- 
gnotns  autour,  avec  une  fauffe  de  belle  couleur 
par-deflus. 

En  la  fervant  ainfi  à  la  braife  ,  vous  pouvez 
la  diverfifier  avec  différens  ragoûts ,  &  avec  dif¬ 
férentes  fauffes. 

Culotte  de  bœuf  en  ballon . 

Choififfez  une  forte  culotte  qui  foit  bien  cou¬ 
verte  ,  defoffez-la  &  en  levez  tous  les  filets ,  & 
prenez  garde  de  percer  du  côté  qu’elle  eft  cou¬ 
verte  ;  prenez  auiïi  du  jambon,  du  lard  coupé 
en  filets  ,  perfîl,  ciboules,  champignons,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  bien  haché.  Mettez  fel ,  poi¬ 
vre  conçafTé,  trufes  coupées  en  tranches,  des  pif. 
taches  ,  quelques  amandes.  Faites  un  filet  de 
bœuf,  un  lit  de  trufes,  un  lit  de  filets  de  bœuf, 
&  à  chaque  lit  quelques  amandes  &  quelques 
piftaches,  &  continuez  ainfi  jufqu’à  la  fin  ;  cou- 
fez  le  ballon  ,  &  l’envelopez  d’un  linge  bien 
ficelé  ,  faites-  le  cuire  dans  une  braife  de  haut 
goût.  Quand  il  eft  cuit  ,  laiffez  le  refroidir  dans 
fa  braife,  retirez-le  enfuite  pour  le  parer;  & 
fervez froid  pour  Entremets,  fur  une  ferviette 
garnie  de  perfil,  fi  vous  voulez. 

Culotte  de  bœuf  au  falÿtcon. 

Prenez  une  culotte  defofîee,  faites -la  cuire 
ôans  une  braife  avec  toutes  fortes  de  bons  affai- 
fonnemens  comme  tranches  de  veau,  racines  , 
oignons,  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon ,  fel, 
poivre ,  fines  herbes  >  laiffez  la  cuire  fept  ou 
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huit  heures ,  &  la  fervez  ,  avec  un  fa’picon,. 

(  Voyez  au  mot  Salptcon  y  la  maniéré  de  le 
faire.  ) 

Culotte  de  bœuf  garnie  de  choux  &  de  fauciffes. 

Faites  cuire  à  la  braife  une  culotte  defofTée  r 
Prenez  deux  choux  coupés  par  quartiers,  faites- 
les  blanchir,  fice!ez-les  &  les  mettez  cuire  à  la 
braife  avec  la  culotte  ;  une  demi  heure  avant  de 
la  retirer  mettez-v  cuire  aufii  une  douzaine  de 
fauciffes. 

Quand  tout  eft  cuit,  dreffez  votre  piece  de 
bœuf  fur  un  plat  après  l’avoir  effuyée  de  (a  graiffe; 
garnirez -le  tout  de  choux  &  de  fauciffes,  &  jet¬ 
iez  par-defîus  une  bonne  effence. 

Vous  pouvez  au<ti  mettre  les  fauciffes  fur  1© 
gril ,  &  les  fervir  de  meme. 

Culotte  de  bœuf  à  f  Angloife. 

Faites  la  cuire  à  la  braife  enveiopée  d’une  1er- 
viette&  bien  ficelée  ;  foncez  votre  braife  de  tran¬ 
ches  de  veau,  jambon  ,  racines  ,  oignons  ;  aflai- 
<bnnez  de  bon  goût  ,  &  mouillez  de  bQÜillon. 
Qi  and  elle  ell  cuite  ,  fèrvez  la  garnie  de  filets- 
d’aloyau  glacés  &  choux  farcis ,  &  mettez  une 
bonne  elfence  par-deffirs. 

Culotte  de  bœuf  en  écarlate. 

ChoifilFez  une  bonne  culotte  bien  mortifiée- 
&  bien  couverte  ,  &  après  l’avoir  detoiïée,  lar¬ 
dez  la  de  gros  lardons  ;  aflaifonnez  d’épices  pi¬ 
lées  ,  coriandre  ,  poivre  long  ,  gingembre  , 
clous  de  girofle;  prenez  enfuite  environ  un  quar¬ 
teron  de  talpêtre  bien  pilé  ;  frottez-la  à  diffé¬ 
rentes  fois  (  pour  la  faire  rougir  )  fans  toucher 
du  côté  qu’elle  eft  couverte ,  vous  avez  après 
environ  un  litron  de  fei  pilé  ,  une  poignée  de 
genievre  ,  thin  ,  bafilic  ,  railbnnablement  , 
lix  feuilles  de  laurier  ;  frotez  bien  votre  piece 
de  bœuf  partout  avec  fel ,  genievre  &  fines  her¬ 
bes  ;  couvrez  la  &  la  iaifiez  au  fel  pendant  huit 
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jour?.  Remplirez  après  la  terrine  d’eau  ,  faites 
chauffer  ,  &  lavez  bien  votre  piece  de  bœuf, 
couvrez-ia  enfuice  de  bardes  de  îard  du  coté 
qu’elle  eft  couverte  ;  envelopez-la  d’une  fer- 
viette,  &  la  ficelez;  foncez  une  marmite  de 
tranches  de  bœuf,  mettez  delfus  votre  piece  de 
bœuf  avec  des  épices ,  ail  ,  racines  ,  oignons  , 
fines  herbes,  de  l’eau  ,  un  peu  de  bouillon,  une 
bouteille  de  vin  rouge  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe  ,  dans  laquelle  vous  la  lai  {ferez  refroidir  ;  fer- 
vez-la  enfuite  fur  une  ferviette  pour  Entremets. 

D. 


rt  ATM, Dam.*. Cet  Animal  eft  trop  connu  pour 
®  qu  il  (bit  befoin  de  le  décrire.  Comme  cet 
Anim  il  ne  vit  que  de  végétaux, fes  fiels  ne  font  pas 
fort  exa  tés  ni  lit  jets  à  la  putréfadion  alcaline; 
mais  l’exercice  continuel  qu’il  fie  donne  ,  exalte 
&  volatilife  en  quelque  degré  ces  mêmes  fiels. 

La  chair  d’un  daim  qu’on  a  tué  dans  le  tems 
qu’il  étoit  en  repos  ,  n’eft  pas  la  meme  que  lorf- 
quil  eft  échauffé  par  i’éxercice  ;  les  fibres  de  la 
première  (ont  plus  dures,  fia  chair  plus  ferrée  , 

,  &  par  conféquent  plus  difficile  à  digérer  ;  la 
fecon.de eft  plus  tendre,plus  aifiée  à  digérer, mais 
elle  tend  davantage  a  la  putréfadion  alcaline , 
eue  l'on  peut  cependant  prévenir  en  fiaignant  cet 
animal. 

On  regarde  avecraifon  la  chair  du  daim  com- 
me  un  excellent  aliment  pour  toutes  fortes  de 
perlonnes. 

Les  parties  du  daim  les  plus  e (limées  par  les 
perlonnes  délicates,  (ont  celles  de  derrière.  La 
chair  du  daim  qu’on  a  châtré  avant  la  (ortie  des 
cornes  ,  eft  beaucoup  meilleure  ,  parce  qu’eiie 
eft:  beaucoup  plus  tempérée ,  tant  a  l’égard  de 
la  chaleur  que  de  ia  fiécherefle. 
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On  doit  choifir  le  daim  jeune,  tendre,  gras 
ëi  bien  nourri  ;  fa  chair  produit  un  bon  fuc  & 
nourrit  beaucoup  ;  quand  il  eft  trop  vieux  elle 
cftdure  &  difficile  à  digérer. 

_  Elle  convient  principalement  en  hiver  aux 
vieillards ,  &  à  ceux  qui  font  d’un  tempérament 
phlegmatique  ,  &  qui  abondent  en  humeurs  pi- 
tuiteufes  ;  elle  contient  beaucoup  d’huile  &  de 
fel  volatil. 

Daim  rôti  à  la  broche. 

Lardez-le  de  gros  lard  afîaifonné  de  fel  r 

Îioivre  ,  clous  pilés ,  &  le  mettez  tremper  dans 
e  vinaigre  avec  laurier ,  fel ,  tranches  d’oignon 
&  de  citron  ;  faites-le  rôtir  à  petit  feu  en  i’ar- 
rofant.  Quand  il  eft  cuit  ,  faites-y  une  faulfe 
avec  anchois  ,  échalotes  coupées  ,  citron  verd 
&  farine  frite  ,  le  tout  dans  le  dégoût ,  &  que 
flrous  lierez  avec  un  coulis. 

Daim  à  la  broche  avec  une  poivrade. 

Piquez-le  de  même  lard  &  le  mettez  à  la  ma¬ 
rinade  avec  cinq  ou  fix  goufles  d’ail  ;  faites-îe 
rôtir  enfuite  envelopé  de  papier ,  &  le  mangez 
â  la  poivrade. 

On  fert  le  faon  de  daim  de  la  même  façon  , 
excepté  qu’il  ne  faut  pas  une  marinade  lî  forte. 

On  fert  pour  Entrée,  li  l’on  veut,  une  cuilfe 
de  faon  avec  la  croupe ,  moitié  piquée  ,  moitié 
pannée ,  garnie  de  petits  pâtés &  une  poivrade 
deffous: 

Ou  bien  étant  piquée  de  même  lard  ,  on  la 
mangea  l’aigre-doux,  faifant  la  faufie  avec  le 
dégoût ,  fucre  ,  canelle  ,  poivre  blanc  ,  citron 
verd  v  un  peu  de  fel ,  échalote  coupée  8c  cou¬ 
lis  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  avec  vin 
clairet  ou  vinaigre  ,  &  tournez  de  tems  en  tems 
le  faon  ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût. 

DARIOLE  ,  par  va  feribilata  ,  petite  piece 
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'de  pâtîflerie ,  qui  fe  fait  ainfi  On  met  dans  un 
baflin  ou  une  terrine  ,  la  quatrième  partie 
d’un  litron  de  fleur  de  farine  ,  on  y  cafte  deux 
oeufs  frais,  qu’on  délaye  avec  une  cuiller ,  on 
y  verfe  en  les  détrempant  du  lait  petit  à  petit  , 
on  y  met  du  felà  difcretion  avec  du  beurre  frais. 
Le  tout  étant  bien  détrempé,  on  y  ajoute  une 
chopine  de  lait ,  ou  autant  de  lait  d’amandes  , 
mais  il  faut  alors  que  la  dofe  de  la  farine  foit 
plus  forte. 

Quand  cela  eft  fait,  &  réduit  en  maniéré  de 
crème,  on  en  emplit  de  petites  abaiffes,qui  doi¬ 
vent  être  de  pâte  fine,  il  faut  avant  que  de  les 
garnir  les  laifter  eftuyer  à  l’air  afin  que  la  pâte  s’y 
affermi tfe.  Quand  les  Darioles  font  ainfi  faites  > 
on  les  met  cuire  au  four,  dont  la  chaleur  doit 
être  médiocre  ;  &  quand  elles  font  cuites  ,  on 
met  un  petit  morceau  de  beurre  fur  chacune  , 
on  les  poudre  de  fucre  ,  &  on  y  verfe  un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ou  d’eau  rofe  :  on  les 
fert  toutes  chaudes. 

La  pâte  qui  fert  pour  les  tartes  eft  propre 
pour  faire  des  abaiffes ,  des  darioles  ,  flancs  ou 
flanets. 

Cette  efpece  de  pâtifterie  eft  fort  faine  ,  & 
convient  à  tout  le  monde  ;  aucun  des  ingrédiens 
dont  elle  eft  compofée  ne  peut  produire  de  mau¬ 
vais  effets. 

DAUBE  ,  Condita  caro  lardo ,  vino  &  aro- 
tnatis  ,  eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid,  &  qui 
eft  fort  à  la  mode  aujourd’hui.  On  fert  des  gi¬ 
gots  de  veau  ,  de  mouton  ,  des  poulets  d’Inde  , 
canards ,  oifons ,  chapons  gras ,  perdrix  &  autres 
viandes  à  la  daube.  On  en  trouvera  la  façon 
fous  ces  différens  articles. 

Mais  en  général  fi  on  défire  mettre  à  la  daube 
de  la  chair  de  boucherie  ,  par  exemple  ,  une 
tranche  de  bœuf  épaifte  de  trois  ou  quatre  doigts. 
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on  la  lailfe  mortifier  ,  puis  on  la  bat  avec  tu? 
rouleau  de  bois  pour  l’attendrir  ;  on  en  ôte  la 
peau  ,  on  fait  des  entailles  profondes  dans  la 
chair,  on  la  larde  près-à-près  en  long  &  en 
travers  ,  comme,  fi  c’étoit  pour  mettre  en  pâte 
avec  des  lardons  gros  comme  le  doigt  &  alfez 
long,  qui  foient  enfermés  comme  on  l’a  dit. 

Quand  la  viande  eft  lardée ,  on  peut  l’en- 
veloper  d’un  linge  blanc  ,  la  mettre  dans  une 
terrine  ou  dans  un  pot  avec  de  l’eau  (uffifam- 
ment  ,  du  fiel ,  de  fines  herbes  ,  du  laurier,  de 
la  marjolaine,  du  clou  de  girofle  ,  des  marrons  , 
fi  l’on  veut  un  morceau  de  lard  ou  un  quarteron 
de  moelle.  Cette  viande  fe  cuit  jufqu’à  ce  que  le 
boiiillon  (bit  confommé.  On  remplit  le  pot  avec 
du  vin  qui  ne  foit  pas  froid  ;  lî  l’on  veut  que  la 
faufie  foit  douce  ,  on  y  ajoute  du  lucre  &  de  la 
canelle. 

Mais  dans  du  bœuf  à  la  daube, quand  il  eft 
cuit ,  il  faut  fe  contenter  d’y  mettre  un  peu  de 
verjus  ou  de  vinaigre  ,  le  vin  le  rendroit  dur. 
Quand  on  mange  cette  daube  dans  fa  (auffe  , 
c’eft  alors  une  compote 

Cette  maniéré  d'aiïaifonner  les  viandes,  les 
-  rend  ordinairement  indigeftes  ;  les  tranches  de 
lard  &  les  lardons  contribuent  beaucoup  à  ies 
rendre  teiles  ;  il  eft  vrai  que  les  épices  &  autres  . 
aflaifonnemens  peuvent  en  faciliter  la  digeftion  ; 
mais  s’ils  y  font  prodigués  ,  ils  ne  peuvent  être 
que  très-préjudiciables  à  la  fante  ,  puifque  par 
leur  nature  iis  tendent  a. échauffer  ,  &  a  allu¬ 
mer  le  fang  &  les  liqueurs,  comme  il  eft  aifé 
de  s’en  convaincre  par  1  examen  de  chaque 
alîaifonnemsnt  particulier. 

DESOSSER,  exojjare.  Les  Cuifiniers  &  les 
Patiffters  défoifent  les  viandes  pour  les  mettre 
en  hachis.  On  fait  des  pâtés  de  iievres  défofles; 
il  faut  être  verfé  dans  la  cuifine  &  dans  la  pâ- 

tüTerie 
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sîfferie  pour  bien  defofler  une  volaille  ou  autre 
piece  de  chair  telle  qu’elle  foit. 

DESSERT  ,  Rellaria.  Dernier  fervice  qu’on 
met  fur  la  table  ,  appelle  aujourd’hui  le  fruit  ;  il 
eft  ordinairement  compofé  de  fruits,  de  pâtif- 
ferie  fucrée  &  fromage.  Il  y  a  de  grands  &  de 
petits  delferts  ;  ceux-ci  font  ordinaires  chez  les 
Bourgeois  ;  les  autres  s’y  fervent  auiïi  quelque¬ 
fois  dans  des  repas  de  cérémonie  ,  &  font  com- 
pofés,  outre  ce  qu’on  a  dit,  de  confitures  féches 
&  liquides  j  pâtes  fucrées ,  compotes  de  plufieurs 
fortes ,  gelées  &  oranges.  Le  deflert  regarde  un 
Chef-d’Office  ou  un  autre  qui  en  fait  la  fonc¬ 
tion. 

Le  defifert  chez  les  anciens  Romains  étoit  la 
troifîéme  fervice  ,  &  ils  le  fervoient  à  peu  près 
comme  aujourd’hui ,  c’eft  a-  dire  ,  des  fruits  de 
plufieurs  fortes  ,  à  la  différence  des  Grecs  qui 
le  compofoient  de  viandes ,  car  ces  Peuples  y 
donnoient  des  œufs  ,  des  grives  ,  des  lievres  & 
des  plats  pleins  de  miel. 

DESSERVIR  ,  Menfam  auferre.  En  terme  de 
cuifine  c’eft  ôter,  lever  le  delfiis  de  la  table, les 
viandes  ou  le  fruit  qui  refient.  On  deflert 
d’abord  la  viande  ,  foit  que  ce  foit  au  premier 
fervice  ,  ou  rôti ,  ou  à  i’Entremet. 

Quand  on  deflert  chaque  fervice  ,  il  faut  tou¬ 
jours  préfenter  des  aflïettes  ;  il  y  a  des  tables  oà 
l’on  change  entièrement  découverts. 

DINDE  ,  gallina  India  ou  Numidica.  Sa  chair 
a  les  mêmes  propriétés  &  les  mêmes  qualités 
que  le  dindon.  Voyez-y;  &  comme  les  autres 
volailles ,  on  l’accommode  en  cuifine  de  diffé¬ 
rentes  maniérés. 


Dinde  graffe  farcie  de  foies  gras  &  trufes . 

Prenez  une  petite  Dinde  grafle,  flambez-la 
&  la  vuidez ,  de  plus  trois  foies  gras  blanchis  , 
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&  coupés  en  dés;  des  trufes  coupées  de  même 
&  cuites  dans  du  bouillon.  Ces  trufes  étant  à 
moitié  cuites,  on  y  met  les  foie  gras,  &  du 
coulis ,  &  on  achevé  de  les  faire  cuire.  Quand 
il  n’y  a  prefque  plus  de  faufle  ,  on  laifTe  refroi¬ 
dir  le  tout  pour  le  mettre  dans  le  corps  de  la 
Dinde  qu’on  coût ,  afin  que  le  ragoût  n’en  forte 
point.  On  fait  enfuite  cuire  cette  Dinde  à  la  bro¬ 
che  ,  envelopée  de  bardes  de  lard  &  de  papier  j 
&  lorfqu’elle  eft  cuite  ,  on  la  fert  avec  une  bon¬ 
ne  effence. 

Dinde  grajje  aux *  Truffes. 

Farciffez  une  petite  dinde  grade  de  Ion  foie  , 
periil,  ciboule,  champignons ,  le  tout  haché  , 
lard  râpé,  &  liez  de  deux  jaunes  d’œuf,  fel  & 
poivre  ;  on  la  fait  cuire  à  la  broche ,  &  on  la  fert 
avec  un  ragoût  detrufes.  (  Voyez  au  mot  Trufes 
la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Dinde  graffe  a  la  cardinale. 

Prenez  une  Dinde  graffe  la  plus  petite  que 
vous  pourrez  ,  flambiez -la  &  la  vuidez, prenez  fon 
foie  ,  que  vous  couperez  avec  des  trufes  ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  en  dés,  6c  manierez  avec  lard 
râpé,  fel,  gros  poivre  ;  mettez  le  tout  dans  le 
corps  de  la  Dinde:  détachez  enfuite  la  peau  de 
Peftomac  ,  mettez  y  du  beurre  d’écrevifles  ;  cou- 
fez  la  Dinde,  trouffezles  pâtes  en  long,  faites- 
la  cuire  à  la  broche  ,  envelopée  de  bardes  &  de 
papier;  quand  elle  eft  cuite  à  propos,  lervez  del- 
fus  un  coulis  d’écrevifTes. 

DINDON  ,  coq  dinde  ,  gallus  Indiens.  Ani¬ 
mal  a  fiez  connu  &  d’un  très-grand  ufage  parmi 
les  alimens  ,  il  a  été  d’abord  apporté  de  la  Nu- 
midie  &  enfuite  des  Indes  dont  il  a  tiré  fon 
nom. 

Cet  animal  contient  en  toutes  fes  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Sa  chair  nourrit  beaucoup  :  elle  produit  un 
aufii  bon  fuc  qwe  celle  du  chapon  &  du  poulet  î 
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mais  comme  elle  eft  plus  ferme  que  la  leur ,  elle 
fournit  un  aliment  plus  folide  &  plus  durable  , 
du  cfteelle  eft  a  peu  près  de  même  nature;  la 
femelle  a  la  chair  plus  délicate  que  celle  du  mâle. 

On  doit  choilîr  le  dindon  jeune  ,  tendre  ,  gras 
&  bien  nourri.  Quand  il  eft  un  peu  trop  vieux, 
fa  chair  eft  dure,  coriace,  &  difficile  à  digérer. 

Le  Dindon  convient  en  tout  tems,  à  toute 
forte  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’il  ait 
les  conditions  dont  nous  venons  de  parler. 
Voici  les  maniérés  différentes  de  l’apprêter  e* 
cuifine. 

Dindons  j  Dindonneaux  &  Dindes  rôtis. 

On  les  tué  ,  on  les  plume  ,  on  les  laide  mor¬ 
tifier  ,  on  les  vuide  &  on  les  trouffe  proprement , 
on  [es  fait  blanchir  fur  la  braifie;  étant  blanchis 
&  bien  épluchés ,  on  lesficele  ,  on  les  pique  de 
menu  lard  ,  on  les  met  à  la  broche  euvelopés 
de  papier  ;  on  les  fait  cuire  à  propos.  Etant 
prefque  cuits  ,  on  retire  la  feuille  de  papier,  on 
leur  fait  prendre  une  belle  couleur  dorée,  on 
les  tire  de  ia  broche  &  on  les  fert  chaudement. 

Dindon  en  ballon. 

Prenez  un  bon  gros  dindon  qui  foit  tendre  , 
leve/-en  ia  peau  en  prenant  garde  de  la  déchi¬ 
rer,  &  defoflez  tout  le  refte.  Quand  toute  la 
chair  eft  ôtée  de  deffus  la  peau  ,  mettez-la  dans 
une  petite  cafferole  ;  mettez  deffus  du  lard  pilé, 
de  fines  herbes  hachées  très-fines;  mettez  def¬ 
fus  une  couche  de  tous  les  filets  du  dindon  cou¬ 
pés  très  minces  ;  ajoutez-y  de  fines  herbes,  un 
peu  d’ail,  des  champignons  coupés  en  tranches, 
du  poivre  concaffé  ,  très- peu  de  fel  ,  enfuite 
une  couche  de  tranches  de  jambon  coupées 
très  -  minces  ,  &  par  -  deffus  de  fines  herbes 
&  des  champignons  coupés  en  tranches  ,  après 
une  couche  de  dindon,  &  ainfi  jufqu’au  bout  e® 
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finiifant  par  les  fines  herbes.  Il  faut  pliffer  la  peatî 
du  dindon  ,  la  coudre  avec  une  ficelle, &  l’enve- 
loper  d’une  étamine  ;  foncez  une  marmite  de 
bardes  de  lard  ,  mettez  deffus  le  ballon  avec 
quelques  racines ,  oignons  ,  champignons  ,  un 
bouquet;moüiliez-ie  de  bon  bouillon  &  le  faites 
cuire  à  la  braifie  ;  retirez -le  &  l’efTuyez  bien  de 
fa  graiffe  ,  &  le  fervez  avec  une  bonne  effence. 
On  peut,  fi  vous  voulez, garnir  le  tour  du  ballon 
avec  un  cordon  de  choux-fleurs  cuits  dans 
un  blanc  à  l’ordinaire  ;  alors  on  met  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  dans  l’effence  ,  &  on  fert  def- 
fus  les  choux-fleurs. 

Dindon  en  ballon  aux  Huîtres. 

On  fait  le  dindon  en  ballon  comme  ci -deffus; 
on  le  fert  après  avec  un  ragoût  d’huîtres.  (Voyez 
au  mot  Huître  ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Dindon  aux  Concombres. 

On  prend  un  dindonneau,  on  le  flambe, on  le 
vuide  ,  on  lui  laifîe  les  pâtes  &  les  ailes ,  on  le 
farcit  d’une  farce  faite  de  fon  foie  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  ;  lié  de  deux 
jaunes  d’œufs  ;  on  le  fait  refaire  dans  de  la 
graille  &  cuire  à  la  broche ,  &  on  le  fert  avec  un 
ragoût  de  concombres.  (Voyez  au  mot  Con¬ 
combres  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Dindon  à  la  crème. 

On  prend  un  dindon  ou  deux,  félon  la  gran¬ 
deur  du  plat  qu’on  veut  faire  ,  on  l’habille  ,  on 
le  met  cuire  à  la  broche  ;  étant  cuit ,  tirez-le  & 
le  laiflëz  refroidir.  On  prend  un  morceau  de 
noix  de  veau,  on  en  ôte  bien  les  peaux,  on  les 
coupe  par  morceaux  avec  un  morceau  de  lard 
blanchi  avec  de  la  graiffe  de  bœuf,  une  tetine  de 
veau,  quelqueschampignons ,  perfil,  ciboules, 
fines  herbes,  fines  épices ,  fe!  ,  poivre  ;  on  met 
le  tout  fur  le  feu.  Quand  il  ell  cuit ,  on  le  met 
£tr  une  table  Si  on  ]e  bâche  ;  on  prend  l’efiomac 
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des  dindons  que  i’on  met  avec  cette  farce  ;  le 
tout  bien  haché,  on  le  met  avec  du  pain  bouilli 
dans  du  lait  ,  fix  jaunes  d’œufs  ,  la  moitié  des 
blancs  d’œufs  fouettés  en  neige. Le  tout  bien  pilé, 
on  prend  le  plat  qu’on  veut  fervir,  on  y  met  de 
cette  farcé^dans  le  fond, fur  cette  farce  le  dindon 
qu’on  remplit  de  cette  farce  par  un  trou  fait  au 
milieu, on  y  met  un  petit  ragoût  fait  de  ris  de  veau, 
de  crêtes  ,  champignons.  On  couvre  le  petit  ra- 
goûc ,  on  rend  le  dindon  aulïi  rond  qu’on  peut, 
on  le  panne  de  mie  de  pain  fine  ,  on  le  fait  cuire 
au  four  ou  defTous  un  couvercle  de  tourtiere  ; 
étant  cuit  &  de  belle  couleur  ,  on  le  tire  du 
feu  ,  on  le  dégraiffe  ,  on  nettoye  le  bord  du 
plat ,  on  met  un  peu  d’effence  à  côté  du  dindon, 
&  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée.  Si  l’on 
n’a  pas  de  plat  d’argent  ,  on  fe  fert  d’une  tour¬ 
tiere  longue ,  enfuite  l’on  dreflé  le  dindon  dans 
un  plat. 

Autre  façon. 

D’un  dindon  cuit  à  la  broche  ,  ôtez  l’eftomac, 
non  les  cuilfes  &  les  ailes;  hachez  cette  viande 
&  la  mettez  avec  de  la  mie  de  pain  déféchée 
dans  de  la  crème  avec  graiffe  de  bœuf&  lard 
blanchi  affaifonnés  de  fel  &  de  poivre.  Le 
tout  pilé  enfemble ,  remplirez  le  vuide  que  vous 
avez  fait  au  dindon  ,  uniffez-le  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l’œuf  battu,  pannez-le  ,  faites- 
le  cuire  au  four.  Quand  il  eff  cuit  8c  bien  égout¬ 
té  de  fâ  graiffe ,  on  le  fert  avec  une  eflénce. 

Dindon  en  falmi. 

Trouffez  proprement  un  dindon,  faites -le  cuire 
à  demi  à  la  broche  ,  coupez- le  en  pièces  ,  met-" 
tez-le  cuire  dans  une  cafferole  avec  du  vin;  ajou- 
tez-y  des  trufes.des  champignons  hachés, un  peu 
d’anchois  ,  du  fel  &  du  poivre.  Etant  cuit ,  met- 
tez-y  un  coulis  de  veau  pour  lier  la  fauffe  ,  & 
après  l’avoir  dégraiffe  lervez-le  pour  Entré# 
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avec  du  jus  d’orange.  On  le  fert  encore  à  la 
iauffe  au  jambon  comme  d’autres  pièces. 

Dindon  en  daube. 

On  prend  un  vieux  dindon  gras ,  on  lui 
trouffe  les  pâtes  dans  le  corps ,  on  le  larde  de 
gros  lard  ,  on  met  du  periîl ,  ciboufës  ,  pointe 
d’ail ,  épices  mêlées  de  Tel  &  de  poivre.  On  le 
met  dans  une  marmite  avec  un  peu  de  bouillon, 
un  poiffon  d’eau  de-vie  ;  on  le  couvre  de  bardes 
de  lard  ,  que  la  braife  Toit  bien  nourrie  ,  on  y 
met  auffi  deux  oignons  ,  deux  racines ,  un  bou¬ 
quet  ;  cela  doit  cuire  à  petit  feu  pendant  cinq  ou 
fix  heures  ;  on  laifîe  après  ce  dindon  refroidir 
dans  la  braife ,  &  la  fauffe  qui  rcfte  Si  qui  doit 
être  figée  eft  mile  dans  le  corps  du  dindon  ,  & 
on  couvre  le  deffus  du  dindon  de  fain-doux  ,  & 
©n  le  fert  froid  pour  Entremets. 

Dindon  farci. 

On  fait  une  farce  avec  du  lard,  ciboules, 
•fines  herbes  ;  on  a  des  dindons  bien  trouffés, 
on  détache  la  peau  de  delfus  l’eflomac  avec  le 
doigt  \  on  farcit  cet  endroit  entre  chair  &  peau 
&  un  peu  dans  le  corps  ,  &  on  le  ficele  bien  , 
afin  que  la  farce  ne  tombe  point.  Cela  fait ,  on 
les  embroche  ;  étant  rôtis  ,  on  les  dreffe  dans 
un  plat  avec  un  ragoût  fait  de  ris  de  veau  ,  cham* 
pignons  ,  trufes,  culs  d’artichaux  ,  crêtes,  fel  , 
dans  une  cafferole  avec  de  bon  beurre  ;  on  le 
mouille  d’un  jus  de  veau  ou  d’un  bon  bouillon 
gras  feulement.  Ce  ragoût  bien  mitonné  &  cuit 
à  propos  ,  doit  être  lié  d’un  coulis  de  veau  ,  & 
quand  il  eft  cuit  &  de  bon  goût,  on  le  vetfefur 
le  dindon  dréfle  dans  le  plat. 

Dindon  gras  a  la  Périgord. 

Prenez  deux  livres  de  trufes  pelées  ,  lavées 
&  bien  elfuyées ,  maniez-les  avec  du  lard  râpé, 
fel  &  gros  poivre  ;  de  ces  trufes  on  en  farcit  un 
dindon  frais  tué  ,  coufez-le,  trouffez  les  pâtes 
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en  long  ,  laitTez-le  mortifier  &:  prendre  le  goût 
des  truies  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  faites- 
ie  cuire  enfuiteala  broche  envelopé  de  lard  & 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit  à  propos ,  fervez 
delfous  une  fauffe  hachée  aux  trufes. 

Dindon  s  fards  aux  fines  herbes. 

Prenez  des  dindons  ,  troulTez-les  pour  rôtir  , 
&  ne  les  faites  pas  blanchir;  détachez  la  peau 
de  defîus  Peftomac  pour  les  pouvoir  farcir  ;  cette 
farce  fe  fait  avec  du  lard  râpé  cru ,  du  perfil ,  de 
la  ciboule  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  le 
tout  bien  haché  &  même  pilé  un  peu  dans  le 
mortier,  &  bien  affaifonné  ;  on  farcit  les  din¬ 
dons  entre  la  peau  &  la  chair  &  un  peu  dans  le 
corps;  il  les  faut  enfuite  bien  brocheter  &  les 
faire  rôtir  ;  étant  rôtis  on  les  dreiTe  dans  le  plat, 
&  on  met  un  bon  ragoût  par-delTus,  compofé 
de  toutes  fortes  de  garnitures,  &  on  lefert  chau¬ 
dement. 

Il  s’en  peut  faire  de  même  pour  les  poulets, 
pigeons  &  autres  volailles  ;  pour  les  déguifer 
on  les  met  encore  à  la  braife  ;  étant  farcis  com¬ 
me  on  vient  de  dire;  étant  cuits  on  les  égoutte, 
on  les  fert  avec  un  bon  ragoût  de  trufes  &  de  ris 
de  veau,  le  tout  bien  paffé  ,  dégrailfé  &  lié  d’un 
bon  coulis. 

Dindons  en  filets. 

On  les  accommode  comme  les  poulets  ,  & 
on  les  fert  de  même  ,  voyez-y  ;  ou  bien  les  filets 
étant  cuits  on  lc-s  met  en  ragoût  aux  concombres 
pafTés  au  roux  avec  un  coulis  roux. 

Dindon  gras  aux  Anchois. 

Prenez  un  dindon  gras  ,  flambez  -  le  S<  le 
vuidez  ,  &  le  farcilfez  d  une  farce  faite  de  trois 
anchois  ,  du  foie  du  dindon  ,  de  perfil ,  ciboules, 
champignons,  le  tout  bien  haché  ,  pilé,  lié  de 
trois  jaunes  d’œufs ,  du  poivre,  du  tel  ;  troulfez 
le  dindon  à  l’ordinaire  ,  faites-le  cuire  à  la 
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broche  envelopé  de  bardes  de  lard  &  de  papier» 
prenez  un  citron  &  en  coupez  des  zefts  ,  &  les 
mettezdans  une  bonne  eflence  ;  prefîez  le  jus  du 
citron  dedans  &  fervezdeikis  le  dindon. 

Dindons  a  l’ejjence  &  aux  oignons. 

Coupez  de  l’oignon  par  tranches ,  paffez-les 
dans  une  calferole  avec  du  lard  ;  étant  paffées  , 
égouttez  un  peu  de  la  graiffe ,  étant  palTées  & 
égouttées  de  leurs  jus,  liez-les  d’un  bon  coulis. 
Quand  le  tout  eft  un  peu  cuit ,  pafiez-le  à  l’é¬ 
tamine  &  le  remettez  dans  la  cafferole  ,  les 
dindons  doivent  être  rôtis  bien  ficelés  aux  ailes, 
fur  l’eflomac  &  aux  cuiffes  ;  dreflez-les  dans  un 
plat,  jettez  la  laufTe  deffus  ,  &  le  fervez  pro¬ 
prement. 

Dindon  gras  à  VEjîoufade. 

On  prend  un  petit  dindon  gras ,  on  le  flambe, 
on  trouife  les  pâtes  dans  le  corps ,  on  l’applatit 
un  peu  ,  on  fonce  une  cafferole  de  veau  &  de 
jambon  ;  on  pafle  le  dindon  dans  du  lard  fondu  , 
on  le  met  dans  la  cafferole  l’eftomac  en  deffous, 
&  deffus  du  perfil,  ciboules, champignons  hachés 
&  lard  fondu,  on  le  couvre  de  bardes  de  lard. 
Quand  il  eft  cuit  on  l’efluye  de  fa  graille  ,  &  on 
dégraiffe  la  braife  où  il  a  cuit;  on  palfele  jus  au 
tamis,  &  on  fert  deffus  le  dindon  avec  un  jus  de 
citron. 

Dindons  aux  Huîtres. 

On  fait  cuire  les  dindons  comme  fi  on  vouloit 
Jes  mettre  aux  écreviffes ,  &  au  lieu  d  un  ragoût 
d  ecreviffes  on  en  fait  un  aux  huîtres.  Voyez 
au  mot  Huître  ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût. 

Dindon  en  Globe. 

On  a  un  dindon  gras  qu’on  flambe,  on  le 
iend  par  le  dos  ,  on  le  defolfe  à  forfait  ;  on 
prend  enfuite  le  foie,  quelques  foies  gras,  trufes, 
champignons ,  une  tranche  de  jambon  ;  on  coupe 
le  tout  en  dés  ,  on  le  manie  avec  fel  ,  poivre  » 
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îard  rapc  ,  perfil,  ciboules ,  pointe  d’ail ,  le  tout 
doit  être  haché  très-fin;on  remplit  le  dindon  avec 
ce  falpicon  ,  il  le  faut  coudre  &  l’arrondir  comme 
une  boule  ;  on  pique  le  deflus  qui  doit  être  l’efi* 
tomac  ,  on  le  met  cuire  arec  du  bouillon  ,  un 
bouquet  ,  tranches  de  veau  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eft  cuit ,  on  le  met  fur 
un  plat ,  on  le  tient  chaudement ,  on  pafle  la 
cuiflon  au  tamis,  on  la  dégraifle,  on  la  fait  ré¬ 
duire  en  glace  \  on  glace  le  deflus  avec  le  dos 
d’une  cuiller  pour  ne  point  gâter  fa  rondeur; 
on  ôte  les  ficelles  &  on  le  fert  avec  une  fauffe 
claire,  un  jus  de  citron. 

Dindon  Paillet  à  la  ciboulette. 

Prenez  un  dindonneau  qui  ne  foit  pas  en» 
graifle ,  farciflez-le  de  Ton  foie  comme  celui  aux 
concombres,  &  le  faites  cuire  de  même  ;  ayez 
une  bonne  elfence  où  vous  mettrez  dedans  de  la 
ciboulette  fri  fée  ,  &  fervez  deflus  le  dindonneau. 

Pour  frifer  delà  ciboulette,  en  la  coupe  d’un 
travers  de  doigt ,  &  on  l’échiéfe  avec  une  épin¬ 
gle  ,  &  onia  jette  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche. 

Dindon  aux  EcrcviJJes. 

On  prend  un  dindon  &  on  l’habille  propre¬ 
ment  ;  étant  vuidé  ,  on  paffe  le  doigt  entre  peau 
&  chair  pour  la  détacher  ,  enfuite  on  en  ôte 
l’eftomac  dont  on  fait  une  farce  avec  le  blanc, 
un  peu  de  lard  ,  un  peu  de  graifle  de  bœuf,  un 
peu  de  jambon  ,  ciboules,  champignons  ,  trufes, 
le  tout  aflaifonné  de  poivre  ,  fèl  &  muicade  , 
on  y  met  gros  comme  un  ou  deux  œufs  de  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  créine  avec  une 
couple  de  jaunes  d’œufs  crus;  le  tout  haché  en- 
femble  &  pilé  dans  le  mortier,  on  en  farcit  1-e 
dindon  ,  on  y  met  un  bon  ragoût  d’écrevifles  dans- 
le  corps.  Ce  ragoût  étant  mis  dans  le  corps  , 
on  bouche  le  dindon  de  la  farce  par  les  deux 
bouts ,  &  on  le  coût  enfuite  j  on  le  brochette  p 
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on  le  met  à  la  broche  bardé  de  tranches  de  veaü 
&  de  jambon,  &  de  bardes  de  lard  couvert  d’une 
feuille  de  papier  &  ficelé. 

Faites  un  ragoût  d’écreviffes,  (  voyez  au  mot 
Ecrevijfes ,  la  maniéré  de  le  faire.)  Votre  dindon 
étant  cuit ,  tirez-le  de  la  broche,  dreffez-le  dans 
un  plat  (ans  bardes,  le  ragoût par-deflùs  &  fer- 
vez  chaudement. 

Dindon  accompagné. 

Farcillez  votre  dindon  de  même  que  celu1 
aux  écreviffes ,  mettez  dans  le  corps  un  ragoût 
de  petits  pigeons ,  ou  cailles  ou  ortolans ,  fermez- 
le  bien  ,  ficelez -le  &  le  mettez  cuire  à  la  braife  ; 
étant  cuit  faites  un  ragoût  ,  foit  de  pigeons  , 
cailles  ou  ortolans  avec  champignons  ,  trufes  , 
moulferons ,  morilles ,  crctes  ,  ris  de  veau  ,  foies 
gras;  mettez  le  tout  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  le  paffez  fur  le  four¬ 
neau  ,  mouiilez-le  de  jus  &  le  laiffez  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  ;  étant  cuit  dégraiffez-le  ,  &  le  liez  d’un 
bon  coulis  de  veau  &  de  jambon.  Quand  Je  ra¬ 
goût  eft  de  bon  goût  ,  s’il  a  de  la  pointe ,  tirez 
le  dindon  de  la  braife  8c  le  faites  égoutter,  pour 
enfuite  le  mettre  dans  un  plat  ;  jetter  par-deffus 
un  ragoût  8c  le  fervir  chaudement.  Si  ce  ragoût 
eft  de  cailles  ,  comme  ordinairement  elles  fe 
trouvent  dures,  faites-les  cuire  avec  le  dindon  à 
la  braife  ;  paffez  feulement  les  garnitures  ,  & 
mettez  les  cailles  étant  cuites  dans  le  ragoût. 

Dindon  accompagné  de  jambon. 

Le  dindon  cuit  à  la  braife  ,  faites  un  fainga* 
ras  de  jambon  ,  que  pour  cela  vous  coupe7  par 
tranches ,  comme  des  petits  fricandeaux  ;  bat- 
tez-les,  &  en  garnirez  îe  fond  d’une  cafferole, 
couvrez-les  &  les  mettez  luer  à  petit  feu  fur  le 
fourneau.  Lorfque  ces  tranches  commencent  de 
vouloir  s’attacher ,  vous  les  moüülez  de  jus ,  8c 
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les laiffez mitonner; lorsqu'elles  font  cuites, vous 
le*  aégraifTez  bien  ,  &  les  lie-/  d’un  bon  coulis 
à  l’ordinaire;  tirez  le  dindon  de  dedans  la  mar¬ 
mite  ,  &  les  laiffez  égoutter  ;  enfuite  mettez  le 
dans  un  plat  ,  garnirez  le  tour  de  tranches  de 
jambon;  jettez  un  jus  par-dellus ,  &  le  fervez 
chaudement;  il  ne  faut  pas  que  le  jambon  fort 
Talé.  S’il  l’étoit  avant  que  de  le  pafler ,  il  n’y  a 
qu’à  le  faire  defTaler ,  pendant  une  heure  dans 
un  lait  tiède  avant  que  de  l’employer  ,  &  il  ne 
faut  que  du  maigre  pour  faire  le  faingaras. 

Dindon  aux  marons  ,  &  petites  faucijfes  à  la 
broche . 

Prenez  un  dindon  ,  épluchez-le  &  le  vuidez  , 
hachez-le  de  foie  avec  perfil  ,  ciboule,  du  lard 
râpé  ,  beurre  ,  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ;  ayez 
des  marons  >  épluehez-les  &  les  mettez  dans  la 
braife  pour  faire  quitter  la  petite  peau  ,  en- 
fuite  mêlez  les  marons  avec  la  farce  ;  mettez  le 
tout  dans  le  corps  du  dindon  avec  les  petites 
faucilTes,  &  les  faites  refaire  dans  une  cafTerole 
avec  un  morceau  de  beurre.  Embrochez-le  cn- 
velopé  de  bardes  de  lard  &  de  papier  ;  pendant 
qu’il  cuit  ayez  d’autres  marons  épluchés  ,  mct- 
tez-les  dans  une  tourtiere  feu  delîus  &  delTous  ; 
ôtez  leur  petite  peau  ,  enfuite  mettez-les  dans 
une  cafTerole  avec  du  bouillon  ,  &  achevez  de 
les  faire  cuire.  Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez  le 
bouillon  ,  mettez-y  une  demi  cueiiierée  à  pot 
d’elfence,  un  peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus.  Le 
dindon  étant  cuit  ,  débrochez-le  St  le  débardez 
pour  le  drefler  dans  un  plat ,  &  mettez  les  ma¬ 
rons  par-deflus  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Dindon  en  galantine. 

Prenez  des  dindons  félon  la  quantité  de  ga¬ 
lantines  que  vous  voulez  faire  ,  (car  chaque 
dindon  doit  former  une  galantine  ;  )  flambez- 
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les  &  les  épluchez  proprement  ;  fendez-les  par- 
deffus  le  dos ,  ôtez-en  la  peau  le  plus  proprement 
que  vous  pourrez  fans  la  caffer  ;  prenez  enfuite 
le  blanc  de  ces  volailles ,  &  les  coupez  en  filets 
avec  du  jambon  en  filets,  du  lard  en  filets,  des 
piftaches  en  filets ,  arrangez  le  tout  fur  un  plat , 
prenez  le  refiant  de  la  chair  des  dindons  avec  une 
noix  de  veau  ,  un  morceau  de  jambon  ;  coupez 
le  tout  en  petits  morceaux  &  les  mettez  fur  une 
table  avec  perfil,  ciboules,  fines  herbes,  fines 
epices ,  poivre  ,  hachez  le  tout  enfemble  &  y 
mettez  des  jaunes  d’œufs,'  pilez  le  tout  dans  un 
mortier ,  que  cette  farce  foit  d’un  bon  goût  } 
enfuite  étendez  les  peaux  des  dindons  fur  une 
table ,  faites  un  lit  de  farce  en  dedans  de  cette 
peau  de  toute  fon  étendue  ,  puis  faites  un  filet 
du  blanc  du  dindon,  coupez  un  filet  de  jambon  , 
un  filet  de  lard  ,  un  filet  de  piftaches ,  un  filet  de 
jaunes  d’œufs  durs,  fi  vous  fêrvez  de  ces  galan¬ 
tines  pour  ttntremets  froids ,  enfuite  un  lit  de 
farce  par-deffus  ;  continuez  de  meme  jufqu’à  ce 
que  les  peaux  des  dindons  foient  pleines  ,  faites 
rejoindre  ces  peaux  comme  fi  elles  étoient  en¬ 
tières  &  les  coufez  ,  après  quoi  prenez  une  mar¬ 
mite,  garni  (fez-la  de  bardes  de  lard  &  de  tran¬ 
ches  de  veau  ,  arrangez-y  les  dindons  &  les  af~ 
fai  formez  ,  achevez  de  la  couvrir  deffus  comme 
deffous  ,  mettez -y  une  demi -bouteille  de  bon 
vin  blanc,  quelques  gouffes  d’ail  ,  du  bouil¬ 
lon  ,  &  les  mettez  cuire  feu  deffus  &  defïous  tout 
doucement  ;  il  ne  faut  pas  qu’ils  foient  trop 
cuits,  dès-qu  ils  le  font  otez-les  du  feu  &  les 
iaiffez  refroidir^  dans  leur  braife  ,  afin  qu’ils 
prennent  au  goût.  On  les  fer t  entiers  ou  fur  des 
ièrviettes,  batonnes  ou  bien  coupés  en  tranches} 
ces  tranches  peuvent  fervir  de  garniture  à  quel¬ 
ques  gros  Entremets.  Les  dindons  fie  fervent 
aufii  chauds ,  fi  on  les  fert  pour  Entrées  avec 


DT  N.  DI  N.  4^ 

uns  effence  de  jambon  par-defïus ,  ou  bien  cou¬ 
pés  en  tranches  avec  une  elTence. 

Les  chapons  en  galantines  font  de  même. 

Dindon  panne  à  l'ejlragon. 

Prenez  un  dindon  paillet  mortifié  ,  farciffez- 
le  de  fon  foie  ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche  ; 
quand  il  eft  cuit ,  délayez  deux  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  beurre  fondu ,  frottez-en  l’ef- 
tomac  du  dindon  ,  pannez-le  ;  quand  il  aura 
pris  belle  couleur  ,  fervez-le  avec  une  fauffe  à 
l’eftragon.  On  prend  pour  cela  de  l’eftragon 
qu:  on  fait  blanchir  }  on  le  hache  très-fin  ,  &  on 
le  met  dans  une  bonne  effence  avec  un  pain  & 
demi  de  beurre  de  Vanvres  ;  faites  lier  la  fauffe 
fur  le  feu  &  fervez-le  avec  un  jus  de  citron. 

Dindon  piqué  de  jambon  à  l'échalote. 

Prenez  un  dindon  paillet ,  faites-le  refaire  & 
le  piqué  de  jambon  comme  fi  c’étoit  du  lard  ; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  &  de  papier  ,  faites- 
le  cuire  à  la  broche  &  le  fervez  avec  une  effence 
où  il  y  a  de  l’échalote  hachée  très-  fine  ;  ayez  at¬ 
tention  en  coupant  les  lardons  de  jambon  ,  de 
les  couper  dans  la  longueur  du  jambon,  &  non 
pas  en  travers  comme  le  lard  ,  parce  qu’il  caf- 
feroit. 

Dindon  à  la  Princejfe. 

Retrouffez  votre  dindon,  coupez-le  en  deux  , 
mettez-le  à  la  braife  comme  le  chapon  ;  étant 
cuit  retirez-le  &  le  pannez  &  le  faites  frire  dans 
du  fain-doux  ,  il  faut  qu’il  foit  de  belle  couleur. 

Cela  fait  dreffez-le  dans  le  plat  &  le  fervez 
avec  une  remolade  faite  avec  des  anchois,  du 
perfil,  des  câpres  hachées,  un  peu  de  ciboules  , 
lin  jus  de  bœuf  ou  autres  bons  affaifonnemens. 

Au  lieu  de  le  frire  on  peut  feulement  le  mettre 
fur  le  gril  &  lui  faire  prendre  couleur  avec  la 
pelle  furie  feu.  On  fert  de  même  des  poulets  > 
tk  toutes  fortes  de  volailles }  fi  on  ne  veut  point 
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le  mettre  à  la  braife  ,  on  ie  fait  cuire  dans  un 
pot  en  maniéré  de  court-bouillon  bien  aflaiioné, 
après  quoi  on  le  panne  ,  &  on  lui  fait  prendre 
couleur  avec  la  pelle. 

Dindon  à  la  Provençale . 

Ayez  un  dindon  accommodé  proprement  Sc 
retroufle  de  même  ;  mettez- le  rôtir  àlabrcche 
avec  une  barde  de  lard  fur  l’eflomac  -,  pendant 
qu’il  cuit  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras,  ris 
de  veau,  perfil ,  ciboules  hachées ,  fel, poivre  que 
vous  paflfez  à  la  calTeroie  avec  un  peu  de  lard 
&  de  farine. 

Cela  fait ,  mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de 
bon  vin,  des  câpres  hachées ,  un  anchois  &  des 
olives  defoffees  avec  un  bouquet  de  fines  herbes 
&  un  coulis  de  bœuf  pour  liaifon. 

Votre  ragoût  fait  ,  drelfez  votre  dindon  dans 
un  plat  le  ragoût  par-deflus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

On  Ce rt  de  même  les  chapons ,  les  poulets  > 
les  perdrix  &  les  beccafles. 

Dindon  mariné. 

Faites-le  mariner  pendant  trois  heures  au 
verjus,  jus  de  citron  ,  fel,  poivre,  clous ,  cibc  ules 
&  laurier;  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa¬ 
rine  ,  vin  blanc  ,  jaunes  d’œufs  ;  trempez  y  votre 
dindon  &  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu  ou  du 
fain-doux,  puis  vous  le  fervirez  garni  de  perlil 
frit. 

Pâtes  de  Dindon  à  la  fainte  Menehoud. 

Prenez  dix-huit  pâtes  de  dindon,  ôtez-leur  la 
peau  &  les  faites  cuire  dans  une  braife  blanche 
ou  dans  une  (ainte  menehoud.  Quand  elles 
font  cuites  &  refroidies  ,  ayez  une  farce  fine  que 
vous  mettrez  autour  des  pâtes  ,  unifiez  avec  de 
l’œuf  battu,  pannez-les  demie  de  pain  &  les 
faites  frire  ,  que  la  friture  foit  bien  chaude  &  la 
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farce  bien  liée  ,  &  fervez  ces  pâtes  garnies  de 
perfil  frit. 

On  peut  encore  quand  elles  font  cuites  &  re¬ 
froidies  ,  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire  &  les 
faire  frire. 

Ou  bien  après  qu’elles  font  cuites  &  refroidies, 
avoir  une  fainte  menehoud  bien  liée  ;  quand 
elle  eft  froide  les  tremper  dedans ,  les  panner  , 
les  faire  griller  &  les  fervir  à  fec. 

Potage  de  Dindonneaux  aux  oignons  au  kaftlic. 

Prenez  des  dindonneaux,  épluchez-les  ,  vui- 
dez  les  ,  trouffez-les  proprement  ,  &  après  les 
avoir  laide  tremper  dans  plufieurs  eaux  tiedes  , 
faites-les  blanchir,  &les  remettez  dans  de  l'eau 
froide;  efluyez-les  enfuite  dans  un  linge  blanc, 
bardez-les  d’une  grande  barde  de  lard,  ficelez- 
les  &  les  empotez  dans  une  petite  marmite  avec 
de  bon  bouillon  &  les  mettez  cuire  ;  prenez  de 
petits  oignons  blancs ,  félon  la  quantité  qu’il  en 
faut  pour  la  garniture  du  pot2ge  ,  pelez-les  & 
les  faites  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ,  met- 
tez-les  cuire  dans  une  petite  marmite  ou  pot 
avec  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  le  potage  ; 
garniffez  le  bord  du  plat  d’un  cordon  des  oignons 
en  ôtant  la  première  peau  afin  qu  ils  l'oient  plus 
blancs  ;  tirez  vos  dindonneaux  de  la  marmite, 
&  les  débardez  &  les  dreflèz  proprement  fur  le 
potage  ;  jettez  par-deffus  un  bon  jus  de  veau 
clair  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Dindonneaux  aux  Ecrevijjes. 

Préparez  vos  dindonneaux  comme  ci-ueflus, 
6c  les  mettez  cuire  dans  une  petite  marmite  avec 
de  bon  bouillon  ;  prenez  des  écreviffes  &  les 
mettez  cuire  dans  de  l’eau  ,  prenez-en  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut  pour  faire  un  cordon  du  tour 
du  plat  de  votre  potage  ;  ôtez-en  toutes  les 
pâtes,  épluchez  la  queue ,  qu’elle  fe  tienne  au 
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corps  de  l’écreviffe  ;  achevez  d’éplucher  le 
refte  des  écreviffes,  mettez  les  queues  à  part , 
otez  le  dedans  des  écrevifles  ,  &  ne  gardez  que 
les  coquilles  ;  prenez  douze  amandes  douces  , 
&  les  mettez  dans  de  l’eau  tiede  &  les  pelez  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  &  y  mettez  les  co¬ 
quilles  d’écreviffes ,  qu’il  faut  auffi  piler  le  plus 
qu’il  eftpoftible  ;  prenez  deux  livres  de  rouelles 
de  veau  ,  un  morceau  de  jambon  ;  coupez  le 
tout  par  tranches  ,  &  garniffez  en  le  fond  d’une 
cafferole  avec  un  oignon  coupé  par  tranches , 
carotes  &  panais  ;  couvrez  le  tout  &  le  mettez 
fuer  fur  un  fourneau;&  lorfqu’il  eft  attaché  à  peu 
près  comme  un  jus  de  veau  ,  moüillez-le  d’un 
bon  boüillon  qui  Toit  fait,  &  y  mettez  quel¬ 
ques  croûtes  de  pain  ,  un  peu  de  perftl  &  une 
ciboule  entière ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes, 
des  champignons  &  des  trufes  ;  faites  mitonner 
le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que  les  tranches  de 
veau  foient  cuites  ;  enfuite  tirez  les  tranches 
de  veau  de  dedans  la  cafferole  ,  &  y  délayez  le 
coulis  d’écreviffes  qui  eft  dans  le  mortier  ,  &  le 
paffez  à  l’étamine  ,  il  ne  faut  pas  qu’il  foit  trop 
lié  ;  vuidez  le  dans  une  marmite  &  le  mettez 
fur  des  cendres  chaudes  fans  le  faire  bouillir 
pour  qu’il  ne  tourne  pas.  Faites  un  ragoût,  pre¬ 
nez  les  queues  des  écreviffes  que  vous  avez  éplu¬ 
chées  ,  avec  quelques  petits  champignons  & 
trufes  coupées  par  tranches;  paffez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &  les 
moüillez  d’un  jus  de  veau ,  &  y  mettez  fix  petits 
culs  d’artichaux ,  mitonnez  le  tout  enfemble  ; 
étant  cuites ,  liez  le  petit  ragoût  avec  le  coulis 
d’écreviffes  ,  il  faut  y  en  mettre  amplement  ; 
mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  où  vous  vou¬ 
lez  fervir  le  potage  ;■  garniffez  le  bord  du  plat 
des  écreviffes  que  vous  avez  épluchées  ,  mettant 
le  côté  de  la  queue  en  dedans  du  plat  ;  tirez  les 
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dindonneayx  de  la  marmite  ,  déficelez-les  ,  dé- 
bardez-les  &  les  fervez  propremem  fur  le  po¬ 
tage  ;  tirez  la  demi- douzaine  de  culs  d’arti- 
chaux  de  votre  ragoût ,  dreflez-les  lur  le  potage 
autour  des  dindonneaux  ;  mettez  du  coulis  d'é- 
crevilles  ce  qu’il  en  faut  dans  le  ragoût  pour 
mouiller  le  potage;  il  faut  que  le  potage  &  le 
ragoût  (oient  d’un  bon  goût  ;  jettez  le  ragoût  & 
le  coulis  fur  le  potage  ,  &le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Dindonneaux  au  ris,  aux  EcreviJJes. 

Faites  cuire  vos  dindonneaux  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  ci-deflus;  prenez  une  poignée  de  ris 
épluchez-le  &  le  lavez  à  plufieurs  eaux  ;  mettez- 
le  égoutter  &  le  faites  fécher  devant  le  feu,  en- 
fuite  mettez-le  dans  une  petite  marmite  &  le 
mouillez  de  bon  bouillon ,  faites-le  crever  à  pe¬ 
tit  feu  en  le  remuant  de  tems  en  tems  ;  remettez- 
y  du  bouillon  à  plufieurs  fois  ,  paflezles  queues 
d’écreviffes  avec  quelques  champignons  &  truies 
par  tranches  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  &  mouillez  d’un  peu  de  jus  de  veau. 

11  faut  les  mettre  mitonnera  petit  feu  ,  les  bien 
dégraifler  &  les  lier  de  coulis  d’écreviffes  ;  la 
maniéré  de  le  faire  eft  marquée  ci-deffus.  On 
fait  mitonner  les  croûtes  dans  le  plat  où  l’on 
veut  fervir  le  potage;  on  tire  les  dindonneaux 
de  la  marmite  ,  on  les  déficelle,  on  les  débarde 
&  on  les  dreffe  propremem  fur  le  potage  ;  on 
met  un  peu  de  coulis  d’écreviifes  dans  le  ris ,  il 
faut  qu’il  foit  d’un  bon  goût  ;  faites  en  un  cor¬ 
don  autour  du  plat ,  &  un  petit  cordon  tout  au¬ 
tour  des  queues  d’écreviifes  ;  on  paile  le  refie  du 
coulis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  clair  fur  leu 
potage  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Dindonneaux  aux  roux  (g  aux 
oignons. 

Prenez  des  dindonneaux  ,  vuidez-îes  &  lé  s  s 
iroulTez  proprement  ;  détachez  la  peau  de  l’eC*- 
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tomac  &  la  farcilfez  d’une  farce  fixité  avec  quel¬ 
ques  blancs  de  volaille  ou  bien  avec  un  morceau 
de  veau  ,  un  peu  de  lard ,  &  une  tetine  de  veau 
blanchi  ,  affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mettez-y  quelques  champignons, 
trufes  ,  perfil ,  ciboules  hachées ,  trois  à  quatre 
jaunes  d’œufs  crus ,  un  peu  de  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  ;  le  tout  tien  haché  en¬ 
semble  &  pilé  dans  le  mortier  ,  farciffez-en  vos 
dindonneaux  ;  arrêtez  la  peau  &  les  faites  blan¬ 
chir  dans  l’eau  bouillante,  il  ne  faut  les  y  laiffer 
qu’un  moment  ;  retirez-les  &  les  empotez  dans 
une  marmite  pour  les  faire  cuire;  prenez  des 
petits  oignons ,  pelez-les  &  les  faites  frire  dans 
du  fain-doux  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  une 
belle  couleur ,  &  les  retirez  enfuite  pour  les 
lailferbien  égoutter  ,&  les  mettre  dans  une  pe¬ 
tite  marmite  avec  du  bouillon  &  du  jus  de  veau. 
Pendant  qu’ils  cuifent ,  mettez  des  croûtes  avec 
de  bon  boiiillon  dans  le  plat  où  vous  voulez 
fervir  le  potage  ;  tirez  les  dindonneaux  de  la 
marmite  ,  drelfez-les  proprement  fur  le  potage, 
&  les  garniflez  d’une  bordure  d’oignons  ;  paflez 
le  bouillon  où  les  oignons  ont  cuit  dans  un  ta¬ 
mis  ,  verfez-ie  fur  le  potage  avec  un  jus  de 
veau ,  &  s’il  efi:  de  bon  goût  fervez-le  pro¬ 
prement. 

Lorfqu’on  veut  fervir  le  potage  lié  ,  au  lieu 
de  jus  de  veau  ,  on  y  jette  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  par  -  deiTus. 

Potage  de  Dindon  à  la  chicorée. 

Faites  blanchir  dans  de  l’eau  boüillante  votre 
dindon  plumé ,  vuidé  &  troulfé  proprement  ; 
faites-le  tremper  dans  plufieurs  eaux  tiedes ,  & 
les  remettez  enluite  dans  l’eau  froide  ;  effuyez-le 
enfuite  &  l’épluchez  bien  ;  envelopez-le  d’une 
grande  barde  de  lard  ,  &  après  l’avoir  ficelé. 
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empotez-le  dans  une  marmite  avec  de  bon 
bouillon  &  le  mettez  cuire. 

Prenez  de  la  chicorée  &  la  faites  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante  ,  retirez-la  enfuite  & 
la  mettez  dans  de  l’eau  froide  ;  preffez-la  , 
faites-en  un  paquet  que  vous  mettez  dans  une 
petite  marmite  avec  de  bon  boüillon  pour  faire 
cuire  ;  mitonnez  des  croûtes  de  bon  bouillon 
dans  un  plat  ;  tirez  le  dindon  de  la  marmite, 
ôtez  les  bardes  &  la  ficelle  ,  &  le  dreffez  pro¬ 
prement  lur  le  potage  ;  faites  une  bordure  autour 
avec  la  chicorée  ,  jettez  un  jus  de  veau  clair 
deffus ,  &  l'ervez  chaudement. 

Le  potage  de  dindon  au  céleri  fe  fait  de  la 
même  maniéré. 

Pâté  de  Dindon. 

Lardez  de  gros  lard  bien  affaifonné  votre 
dindon  proprement  habillé  ,  &  après  l’avoir 
battu  fur  l’eftomac  ,  rangez  le  lur  une  abailfe 
de  pâte  fine  garnie  de  bon  beurre  frais  ,  bardes 
de  lard  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez  votre  pâté  d’une 
autre  abaiffe  ,  &  quand  il  eft  cuit  fervez-le  pour 
Entrée. 

Pâté  de  Dindon  farci. 

Votre  dindon  apprêté  ,  comme  on  vient  de  le 
dire,  &  lardé,  prenez  en  le  foie  avec  du  lard 
cru  ,  perfil ,  ciboules  ,  fines  herbes  ;  le  tout 
bien  haché  &  bien  affaifonné  avec  rrufes ,  cham¬ 
pignons  &  moelle  ,  pilez  le  tout  enfemble  dans 
le  mortier,  farcilfez-en  le  corps  de  votre  din¬ 
don  ,  &  gardez  un  peu  de  farce  pour  mettre  def- 
fous  ;  faites  une  bonne  pâte,  dreffez  votre  pâté, 
mettez  ce  qui  vous  refte  de  farce  fur  l’abaifle  ; 
arrangez-y  votre  dindon  bien  affaifonné  ,  met- 
tez-y  une  feuille  de  laurier  ,  couvrez-le  de 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ,  &  enfuite 
de  l’autre  abaiffe,  &  mettez  cuire. 

Quand  il  eft  cuit ,  ôtez  les  tranches  de  veau 
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&  bardes  de  lard  ;  dégraiffez-le  bien  ,  mettez-y 
un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons, crêtesr 
€7'c.  (  Voyez,  à  l’article  Ris  de  Veau,  la  maniéré 
de  le  faire,  )  &  fervez  chaudement. 

On  fert  aufïi  ce  pâté  quand  il  eft  bien  dé- 
graifie  avec  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam¬ 
bon  feulement  fans  ragoût.  (  Voyez  au  mot 
Veau  ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Tâté  de  Dindonneaux  aux  trufes  vertes. 

Prenez  deux  dindonneaux  bien  épluchés  & 
proprement  habillés  ,  faites-les  refaire  &  les 
piquez  de  gros  lard  &  de  jambon,  affailonnez  de 
fel  ,  poivre  ,  fines  épices,  fines  herbes ,  perfil 
&  ciboules  hachées. 

Pilez  dans  un  mortier  leurs  foies  avec  du 
lard  râpé  ,  trufes ,  perfil  &  ciboules  ,  fel ,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  remplirez  de  cette 
farce  le  corps  de  vos  dindonneaux,  faites  une 
abaiife  de  l’épailfeur  d’un  pouce,  mettez-la  fur 
une  feuille  de  papier  beurré  ;  drelfez  le  pâté  de 
la  grandeur  de  vos  dindonneaux  ;  mettez  au 
fond  un  peu  de  lard  pilé  ,  fel,  poivre,  fines 
herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez -y  vos  din» 
donneaux  avec  mêmes  afiaifionnemens  deffus 
que  deffous  ;  couvrez-les  de  tranches  de  veau 
bien  minces  comme  des  fricandeaux  de  bardes  de 
lard  avec  un  morceau  de  beurre  frais  ;  couvrez 
enfuite  de  l’autre  abaiffe  ,  &  mettez  cuire  au 
four  pendant  cinq  ou  fix  heures. 

Faites  enfuite  un  ragoût  de  trufes  qui  ne  foit 
pas  trop  lié.  (  Voyez  au  mot  Trufes  ,  la  maniéré 
de  le  faire.  ) 

Quand  le  pâté  eft  cuit ,  ôtez  la  feuille  de  pa¬ 
pier  de  deflbus  ,  découvrez-le  ,  tirez-en  les 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau,  dégraif- 
fez-ie  bien,  vuidez-y  votre  ragoût  de  trufes,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

L’on  peu;  mettre  dans  ces  pâtés  des  morceaux 
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rde  filets  de  bœufs,  de  mouton  ou  bien  de  veau. 

L’on  fert  ce  même  pâté  au  lieu  detrufes  ,  aux 
huîtres  ou  bien  aux  écreviffes.  (Voyez  la  ma¬ 
niéré  de  faire  ces  deux  ragoûts  fous  les  articles 
particuliers  ,  Huître  &  Ecrevijje. 

Pâté  de  Dindon  froid. 

Votre  dindon  proprement  habillé  ,  faites- le 
refaire  ,  piquez-le  de  gros  lard  &  de  jambon  af- 
faifonnés  de  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
epices  ,  perfïl  &  ciboules  hachées  ;  pilez  -  en  le 
foie  avec  une  trufe  verte  hachée  St  du  lard  râpé 
avec  un  peu  de  fel  &  de  poivre  ;  rempliffez  de 
cette  farce  le  corps  de  votre  dindon. 

Faites  une  abaille  de  pâte  commune  ,(  voyez 
au  mot  Pâte  ,  la  maniéré  de  la  faire  ;  )  faites- 
y  un  ht  de  lard  pilé  ,  affaifonné  de  fel ,  poivre, 
fines  herbes ,  fines  épices ,  une  feuille  de  laurier; 
arrangez,  y  votre  dindon  avec  des  trufes  vertes 
pelées;  aifaifonnez  deffus  comme  deffous  ,  met- 
tez-y  du  lard  pilé  ,un  morceau  de  beurre  frais , 
garnirez  bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte ,  frotez-le  d’œuf  &  faites 
cuire  au  four  l’efpace  de  quatre  heures;  (  faites 
un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il  ne  creve.  ) 

Quand  i)  eft  cuit,  bouchez  le  trou  &  le  laif- 
fez  reiroidir  ,  ôtez  le  papier  de  deffous,  fervez 
«dans  un  plat  fur  une  ferviette  blanche  pour  En¬ 
tremets. 


Autre  Pâté  de  Dindon. 

Trouffez  proprement  votre  dindon  &  lui  cafc 
fez  les  os  ;  plquez-le  de  gros  lard  &  de  jambon, 
aflaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil  ,  ciboules  & 
épices;  rangez-le  fur  une  abaiffe  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
lard  &  lard  pilé  avec  fe¥,  poivre  ,  fines  herbes  & 
fines  epices  ;  ayant  couvert  St  façonné  propre¬ 
ment  votre  pâté  ,  faites-le  cuire  deux  ou  trois 
heures ,  fuivant  le  degré  de  chaleur. 
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Ailerons  de  Dindons  à  la  Defirées . 

On  prend  des  peaux  de  poulets  ,  ou  de  pou¬ 
lardes,  c’eft  ce  que  l’on  peut  faire  quand  on  dépè¬ 
ce  des  poulets ,  ou  des  poularde' ,  pour  faire  des 
fricaffées,  ou  pour  tirer  des  filets.  On  prend 
des  moules  de  cuivre  faits  en  ailerons  de  dindon  ; 
on  met  des  peaux  deffus  ,  &  on  les  remplit  d’u¬ 
ne  bonne  farce  fine  ,  ou  des  filets  de  volaille  , 
mis  dans  un  béchamel  ,  envelopés  avec  les 
peaux,  &  colés  avec  de  l’œuf  battu;  on  les  fait 
cuire  au  four  un  quart  d'heure  ;  quand  ils  font 
cuits  à  propos,  &  de  belle  couleur,  on  les  ôte 
des  moules ,  il  faut  prendre  garde  de  leur  con- 
ferver  la  forme  d’ailerons  ,  en  les  mettant 
dans  le  plat,  qu’on  doit  fervir  avec  une  faufTe 
au  vin  de  champagne 

Ailerons  a  la  Staniflas. 

Prenez  des  ailerons  de  dindons  ou  de  poular¬ 
des  bien  échaudés ,  paffez-les  avec  des  trufes  , 
champignons,  ris  de  veau,  un  bouquet,  deux 
pains  de  beurre  de  Vanvre  ,  ou  autre  en  même 
quantité  ,  mouillez  avec  un  demi  verre  de  vin 
de  Champagne  ,  un  peu  de  réduélion  ,  du  bouil¬ 
lon  ,  deux  cuillerées  de  coulis;  faites  cuire  le 
ragoût  à  petit  feu,  dégraiffez-le  Quand  il  eft 
cuit ,  &  affaifonné  de  bon  goût ,  dreffez  le  ra¬ 
goût  dans  le  plat  fans  la  fauiîe  ,  ayez  des  corni¬ 
chons  coupés  en  long,  &  blanchis ,  bien  égouttés 
fur  ua  tamis,  faites-les  échauffer  dans  la  fauffe. 
Mettez  les  autour  du  ragoût  en  cordon  ;  iervez 
la  fauffe  par- deffus. 

Ailerons  de  dindons  au  blanc. 

Prenez  dix  ou  douze  ailerons ,  échaudez-les , 
faites-les  blanchir  ,  parez-Jes  des  bouts  ,  mettez- 
les  dans  une  cafferole,  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  une  tranche  de  jambon, des  champignons 
coupés  en  dés,  un  bouquet;  paffez-les  ,  &  les 
linge z,  ailaiffonnez  de  bon  goût,  faites  les  cui- 
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re  à  petit  feu ,  Degraifîez-les ,  liez-les  de  crème 
&  de  jaunes  d’œuf,  &  lesfervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Ailerons  de  dindon  en  crépine. 

Prenez  dix  à  douze  ailerons  ;  faites- les  blan¬ 
chir,  parez-les,  &  faites-les  cuire  dans  une  bon¬ 
ne  braife,  retirez-  les,  &  les  mettez  refroidir;  ayez 
une  farce  faite  avec  blanc  de  volaille  cuite  , 
lard  &  graifie  de  bœuf  blanchie,  fel  ,  poivre 
perfil  ,  ciboules  &  champignons  ,  le  tout  haché, 
liez  de  cinq  jaunes  d’œufs.  FarcifTez-en  les  aile¬ 
rons  tout  autour ,  &  les  envelopez  d’un  mor¬ 
ceau  de  crépine  ,  que  vous  faites  tenir  avec  de 
l’œuf  battu.  Pannez-!es  &  les  faites  cuire  de  bel¬ 
le  couleur  ,  pour  les  fervir  garnies  de  perfil  frit , 
Ou  bien  on  les  fait  griller  &  on  les  fert  avec 
une  elTence  claire. 

Ailtrons  de  dindon  au  vin  de  Champagne. 

Mettez  des  ailerons  dans  une  cafîerole  avec 
des  bouquets  de  fines  herbes  ,  une  tranche  de 
jambon,  une  cuillerée  de  bon  bouillon;  faites 
cuire  les  ailerons  à  très-petit  feu ,  à  moitié  de  la 
cuiffon  ,  mettez-y  une  demi-  bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  après  l’avoir  fait  bouillir  &  écu- 
mer.  Quand  les  ailerons  font  prefque  cuits  , 
mettez-y  du  coulis  pour  lier  la  faufle,  dégraif- 
fez  la  bien  ;  goûtez  la  pour  voir  fi  elle  eft  de  bon 
goût  ;  Il  fawque  la  faufie  foit  claire  &  courte  , 
&  on  fert  défius  les  ailerons 

Ailerons  de  dindon  à  la  fainte  menehoud. 

Blanchifîez  vos  ailerons  ,  parez-les ,  &  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  retirez-les 
&  les  trempez  dans  des  œufs  battus  ,  pannez-les 
&  les  trempez  dans  de  la  graifie ,  repannez  les  , 
&  les  faites  griller,  de  belle  couleur,  pour  les 
fervir  avec  une  efience  ,  ou  une  rémoulade. 

Ailerons  de  dindon  aux  petits  pois. 

Faites  blanchir  huit  ailerons ,  parez  les ,  met- 
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tez-les  dans  une  cafferole  avec  une  tranche  de 
jambon  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  du  bon 
bouillon  ;  faites  bouillir  les  ailerons ,  &  à  moi¬ 
tié  de  la  cuiffon  mettez-y  un  litron  de  petits 
pois  ,  un  morceau  de  beurre  >  gros  comme  un 
œuf,  un  peu  de  coulis,  un  peu  de  jus.  Quand  ils 
font  cuits,  dégraiffez  le  ragoût ,  &  l’affaiffonnez 
à  propos  avec  un  peu  de  fel  ;  on  y  peut  mettre 
gros  comme  une  noix  de  fucre. 

Ailerons  au  Parmefan. 

Mettez  dix  ailerons  dans  une  cafierole,  après 
l’avoir  foncée  de  veau  &  de  jambon,  un  bou¬ 
quet  ,  du  lard  fondu  -,  couvrez  les  ailerons  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  faites-les  cuire  fur  la  cendre  chau¬ 
de  ,  retirez-Ies  enfuite;  dégraiffez  bien  la  lauffe 
où  ils  font  cuits  :  mettez-y  un  peu  de  coulis ,  & 
la  paffez  au  tamis ,  prenez  enfuite  le  plat  où. 
vous  devez  fervir  ;  mettez-y  un  peu  de  cette 
lauffe  au  fond ,  par-defius  du  parmefan  râpé  , 
dreffez  par  delfus  les  ailerons,  prenez  enfuite  le 
refte  de  lafauffe,  mettez  la  par-tout  déifias  les 
ailerons ,  &  couvrez  de  parmefan.  Mettez  de 
plus  votre  plat  fur  un  fourneau  ,  pour  le  faire  un 
peu  attacher ,  &  glacez  le  deffus  avec  une  pelle' 
rouge. 

Ailerons  de  dindon  aux  navets. 

Echaudez  douze  ailerons ,  faites-les  blanchir , 
&  cuire  dans  une  bonne  braife  avecsiard  ,  raci¬ 
nes  ,  oignons  ,  bouillon  ,  un  bouque't-f  une  moi-, 
tié  de  citron  coupé  en  tranches.  Qand  les  aile- 
lerons  font  cuits  ,  vous  les  fervez  avec  un  ra¬ 
goût  de  navets,  que  vous  prenez  des  navets  , 
que  vous  tournez  en  façon  d’amandes ,  vous  les 
Faites  blanchir  8c  cuire ,  moine  jus ,  moitié  bouil¬ 
lon  ;  mettez-les  après  dans  une  bonne  effence  , 
&  fervez  deffus  les  ailerons. 

Ailerons  de  dindon  aux  huîtres. 

Faites  blanchir  dix  ailerons ,  parez -les  -  fon- 
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oez  une  cafTerok  Je  veauSt  de  jambon, mettez  les 
ailerons  deflus  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel  , 
poivre,  couvrez  de  bardes  de  lard,  mouillez 
d’un  peu  de  boüillon,  laites-les  cuire  à  la  brai- 
fe  ,  retirez  enluite  les  ailerons  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  dégraiflezla  braiiè,  où  ils  font  cuits;  que 
la  fauiie  foit  courte  ,  paffez  la  au  tamis  ,  &  la 
mettez  dans  le  ragoût  d’huîtres ,  comme  il  eft 
marqué  aux  dindons  en  bal  ons  aux  huîtres  ; 
fervez  deflus  les  ailerons. 

Ailerons  de  dindon  frit  s. 

Faites  cuire  dix  ailerons  dans  une  bonne  brai- 
fe  bien  nourrie,  qu’elle  foit  un  peu  de  haut  goût; 
meaez-les  après  refroidir ,  trempez  les  dans  des 
oeufs  battus  ,  pannez-les ,&  les  faites  cuire  de 
belle  couleur  ,  &  les  fervez  garnis  v  e  perfil  frit. 

Ailerons  de  dindon  a  l'efence. 

Prenez  douze  ailerons  échaudés  ,  piquez-les  , 
faites-les  blanchir  ,  &  les  mettez  cuire  avec  du 
bouillon,  une  tranche  de  jambon,  un  bouquet, 
quelques  champignons  entiers,  faites-les  cuire, 
éc  les  faites  glacer  ,  comme  un  fricandeau  ,  & 
les  finiffez  de  même. 

Ailerons  aux  EcreviJTcs. 

Prenez  une  cafferole  que  vous  foncez  de  veau 
&  de  jambon,  mettez  deffus  huit  ailerons  ,  & 
huit  belles  écreviffes  ;  affaifonnez  de  fel,  poi¬ 
vre  ,  lard  fondu  ,  couvrez  de  bardes  de  lard,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  une  pointe  d’ail ,  fel  , 
poivre  très-peu  ,  faites-les  cuire  fur  la  cendre 
chaude  ,  retirez  après  les  ailerons  &  les  écreviË 
fes  ,  que  vous  dreffez  fur  un  plat.  Mettez  du 
coulis  dans  votre  braife  ,  dégraiiîez-le  bien  fur 
le  feu  ,  paffez-le  au  tamis  &  le  fervez  fur  les  ai¬ 
lerons  avec  un  jus  de  citron. 

Ailerons  de  dindon  à  l'Erpagnole, 

Faites  blanchir,  &  enluite  cuire  vos  ailerons 
Sans  une  braife  :  comme  ci- deflus  ;  fervez  ks 
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avec  une  faulfe  à  l’F.fpagnole  ;  mettez  dans  une: 
cafferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
quelques  racines  ,  oignons  ;  faites  fuer  &  glacer  ; 
mouillez  avec  de  bon  bouillon  ,  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées 
d’huile  ,  de  !a coriandre,  une  gouffe  d’ail.  Fai¬ 
tes  boüillirlong-tems ,  ne  dégraiffez  qu’à  la  fin  : 
quand  lafauffe  eft  allez  réduite,  paffez-la  au  ta¬ 
mis  ,  &  fervez  deffus  les  ailerons. 

Autre  façon  à  l'Eipagnole. 

Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau  & 
de  jambon  ,  &  mettez  deffus  les  ailerons  ;  après 
les  avoir  blanchis  &  parés  ,  mettez  par-deffus 
de  l’huile  ,  Tel  ,  champignons  ;  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard ,  un  bouquet  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe.  Quand  iis  font  à  moitié  de  la  cuiffon  ,  met¬ 
tez-}'  une  demi  -  bouteille  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ;  après  l’avoir  fait  boüiirir  &  écumé  ,  une 
gouffe  d’ail,  de  la  coriandre  ,  du  coulis  ,  finifi- 
fez  de  cuire  les  ailerons.  Quand  ils  le  font  , 
il  faut  dégraiffer  ,  &  faire  réduire  la  faufle  ,  de 
façon  qu’elle  ne  foit  pas  trop  claire.  Retirez  les 
ailerons  ,  paffez  la  fauflfe  au  tamis ,  &  fervez 
fur  les  ailerons. 

Ailerons  au  four  aux  petits  oignons. 

Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau 
blanchies  ,  mettez  deffus  vos  ailerons  blanchis  ; 
couvrez  de  ardes  de  lard  ,  ajoutez  un  bouquet , 
mouillez  de  bouillon  ,  affai tonnez  de  fel  &  gros 
poivre;  à  moitié  de  cuiffon  ,  mettez-y  de  petits 
oignons  blancs  blanchis  à  l’eau  boitillante» 
Quand  le  tout  eft  cuit ,  retirez  les  ailerons  & 
les  oignons,  pafiez  la  faufle  au  tamis,  faites-îa 
lier  fur  le  feu  avec  un  blond  de  veau  &  de  jau¬ 
nes  d’oeufs  ;  mettez-en  une  partie  dans  un  plat , 
de  la  mie  de  pain  &  du  parmefan  râpé  par-deffus, 
cnfuite  les  ailerons  ,  avec  les  oignon?  ;  arrofez. 
du  ïefte  de  la  fauiTe  ,  pannez  de  mie  de  pain  & 
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jrîe  parmefan ,  faites  prendre  couleur  au  four* 
cgouttez  ia  graiffe  &  fervez  à  courte  fauffe. 

Ailerons  de  dindon  enfricajfée  de  Poulets. 

Mettez  dans  une  cafferole  vos  ailerons  échau¬ 
dés  &  blanchis  avec  bon  beurre  ,  un  bouquet  d® 
perfil,  ciboule,  une  goulfe  d’ail,  clous,  cham¬ 
pignons.  Le  tout  pâlie  fur  le  feu,  mettez- y  une 
pincée  de  farine  ,  mouillez  de  boüillon  &  de 
vin  blanc  ,  afiaifonnez  de  fel  &  gros  poivre,  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits ,  la  fau£ 
fe  réduite,  liez  avec  des  jaunes  d’œufs  &  de  11 
crème,  un  filet  de  vinaigre  blanc  en  fervant. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article 
les  qualités  &  les  propriétés  de  la  chair  de  din¬ 
don  ;  cet  aliment  très-fain  par  lui-meme  ,  de 
quelque  maniéré  qu’on  l’apprête  ne  peut  pro¬ 
duire  de  mauvais  effets  que  pur  l’excès  des  affai- 
fonnemens. 

DISSECTION  des  viandes.  L’art  de  couper 
proprement  les  viandes  efl  une  chofelî  néceilài- 
re  que  nous  ne  faurions  nous  difpenler  d’en  dire 
ici  deux  mots  ,  en  faveur  de  ceux  qui  font  obli* 
gés  de  fervir  à  table. 

Bœuf  boïùlli  Ù"  rôti. 

La  culotte  fe  coupe  en  travers  &  dans  le  mi¬ 
lieu,  la  viande  qui  eft  auprès  des  os  de  la  queue 
eft  la  plus  fine. 

La  charbonnée  fe  coupe  en  morceaux  minces 
&  en  travers. 

La  poitrine  fe  coupe  près  du  tendron,  &  en 
travers. 

Le  paleron  le  coupe  comme  la  charbonnée. 

Pour  l’alovau  après  avoir  oté  une  peau  dure 
&  nerveufe  qui  le  trouve  au  deffus  du  filet,  vous 
coupez  le  filet  par  tranches  minces  &  en  travers. 
La  viande  qui  efl.  de  l’autre  coté  de  Los  fe  cou¬ 
pe  de  même. 

La  tranche  5c  le  gîte  fe  coupent  en  travers, 

Sf  ij 
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Toutes  les  langues  ainfi  que  celle  de  bœuf  fe 
coupent  en  travers  &  par  tranches:  du  côté  du 
gros  bout  font  les  morceaux  les  plus  tendres. 

Le  trumeau  dont  la  chair  eft  pleine  de  carti¬ 
lages  &  courte  doit  être  bien  cuit,  &  Ce  fert  à  la 
cuiller. 

Mouton. 

Le  ros  de  biflf  &  le  gigot  de  mouton  fe  cou¬ 
pent  en  travers  jufqu’à  ce  quai  n’y  ait  plus  de 
filet.  Le  morceau  le  plus  délicat  que  vous  cou¬ 
pez  en  travers  &  en  tranches  fe  trouve  du  côté 
du  nerf  que  l’on  appelle  la  foufnoix  extérieu¬ 
re.  Le  côté  de  la  que.uë  fur  la  crcupe  fe  coupe 
par  aiguillettes  &  fe  fert  pour  un  morceau  dé¬ 
licat. 

Le  carré  fe  fert  par  côtelettes. 

L’épaule  fe  coupe  par  tranches  deflus  &  def- 
fous. 

La  poitrine  ;  après  avoir  enlevé  la  peau  qui  eft 
fur  les  tendrons  vous  la  coupez  par  côres  en 
prenant  les  endroits  où  le  couteau  ne  réfifte  pas 
en  tirant  du  côté  des  tendrons. 

Le  chevreau  &  l’agneau  fe  dilTsquent  de  la 
même  façon. 

Veau. 

Lalonge.Vous  coupez  lefilet  par  petites  tranches 
entravers,  &  enduite  le  rognon  par  morceaux 
pour  le  lervir  à  ceux  qui  l’aiment.  Sous  le  ro¬ 
gnon  dans  l’intérieur  de  la  longe  fe  trouve  un 
petit  filet  très  délicat. 

Le  quafi  fe  coupe  par  petits  morceaux  avec 
fes  petits  os,  les  jointures  en  font  marquées 
Le  euiiTeau  Dans  le  cuiffeau  rôti  il  n’y  a 
que  les  noix  de  tendres  ,  celle  de  délions  eft  la 
plus  eftimée. 

La  poitrine  ;  après  avoir  découvert  les  ten¬ 
drons  ,d’nne  peau  charnue  qui  les  couvre  Ce  cou¬ 
pe  en  travers  9  pour  féparer  ks  côtes  d’avec  les 
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fendrons ,  ce  que  vous  ferez  aifément  en  pre¬ 
nant  l’endroit  du  côté  du  tendron  où  le  cou¬ 
teau  ne  réfifte  pas  ,  &  enfuite  coupez  par  petits 
morceaux. 

Le  carré  fe  coupe  par  côtelettes  en  prenant 
bien  le  joint ,  ou  en  filet  comme  la  longe. 

L’épaule  fe  coupe  deffus  &  deffous  par  tran¬ 
ches  ;  au  deffous  de  l’épaule  fur  la  gauche  fe 
trouve  une  petite  noix  envelopée  de  grailTe  que 
l’on  fert  comme  un  morceau  délicat. 

Dans  la  tête  de  veau  les  morceaux  les  plus 
eftimés  font  les  yeux  ,  les  oreilles,  la  cervelle. 
Coupez  enfuite  la  langue  par  morceau  ,  enfui¬ 
te  les  bajoues. 

Le  chevreuil  &  le  dain  fe  fervent  &  fe  cou¬ 
pent  comme  le  veau. 

Cochon. 

La  hure  fe  coupe  du  côté  des  oreilles  jufqu’aux 
bajoues ,  le  chignon  fe  fert  après  par  petites  tran¬ 
ches  minces. 

Le  carré  ,  le  filet ,  l’échinée  fe  coupent  par 
petites  tranches  minces  &  en  travers. 

Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tranches  en 
travers  &  toujours  du  maigre  avec  du  gras 

Le  fanglier  fe  coupe  &  fe  fert  comme  le  co» 
ehon. 

MarcaJJîn  &  cochon  de  lait. 

Vous  coupez  la  tête ,  les  deux  oreilles ,  &  féptt- 
rez  la  tête  en  deux  ,  enfuite  vous  coupez  l’é¬ 
paule  gauche ,  la  cuiffe  gauche  ,  l’épaule  droite 
&  la  cuifTe  droite  ;  vous  levez  après  la  peau 
pour  la  fervir  toute  croquante  ;  les  jambes  ,  les 
côtes  ,  les  morceaux  près  du  cou  font  des  en¬ 
droits  très- délicats.  L’épine  du  dos  fe  coupe  en 
deux  ,  le  côté  des  côtes  qui  y  efl  attaché  fe  fert 
par  petits  morceaux. 

Volaille  &  gibier. 

Les  morceaux  les  plus  honnêtes  à  préfentes 
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(ont  les  ailes  ,  enfuite  les  blancs  pour  la  volail¬ 
le  rôtie  ;  pour  celle  qui  eft  bouillie,  les  cuifles 
ie  présentent  les  premières. 

La  diffeéftion  fe  fait  en  prenant  l’aile  de  la 
main  gauche,  ou  plutôt  avec  une  fourahette;  pre¬ 
nez  le  couteau  delà  main  droite  pour  couper 
la  jointure  de  l’aile  qui  cede  ailement  ;  vous  le¬ 
vez  enfuite  la  cuiiTe  du  même  coté  en  donnant 
un  coup  de  couteau  dans  les  nerfs  de  la  jointu¬ 
re.  La  même  opération  fe  pratique  de  l’autre 
côté  ;  vous  coupez  enfuite  l’eftomac  ,  la  car- 
caffe  &  le  croupion  en  deux. 

On  difleque  de  même  les  poulets  ,  les  poular¬ 
des  ,  les  faifans  ,  les  perdrix  les  beccalles  les 
morceaux  les  plus  délicats  du  faifan  font  les 
blancs  de  l’eftomac  &  les  cuiiiês  ;  dans  la  bec- 
cafîe ,  la  cuiiTe  eft  la  plus  eflimée. 

Le  pigeon  quand  il  eft  gros  fe  peut  couper  com¬ 
me  la  viande  blanche;  quand  il  eft  moyen  „ 
il  fe  coupe  en  deux  par  le  dos  ,  en  faifant  te¬ 
nir  le  croupion  avec  les  deux  cuilTes  ,  ou  bie» 
en  deux  morceaux  en  travers. 

L’oifeau  de  riviere  &  le  canard  fe  coupent  fur 
l’eftomac  par  filets  ;  on  leve  enfuite  les  ailes  % 
les  cuifies  &  la  carcaffe. 

Dans  les  lapreaux  le  plus  eftimé  eft  le  filet; 
on  commence  à  le  fendre  depuis  le  cou  en  def- 
cendant  le  long  de  l’épine  du  dos ,  après  qu’il 
eft  levé  vous  le  coupez  par  morceaux  en  tra¬ 
vers;  les  petits  filets  du  dedans  font  excellens. 

Les  levreaux  fe  coupent  &  fe  fervent  de  la 
façon  que  les  lapreaux. 

DORURE.  Pour  donner  de  la  couleur  à  la 
pâtifferie ,  pour  la  faire  ,  battez  enfemble  des 
jaunes  d'œufs  &  des  blancs  comme  pour  faire 
une  omelette;  fî  vous  voulez  que  la  dorure  foit 
forte  ,  il  fuffit  de  délayer  un  blanc  d’oeuf  avec 
«leux  ou  trois  jaunes.  Si  vous  voulez  que  la  do- 
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rure  foit  pâle ,  vous  ne  prendrez  que  le  jaune 
des  œufs  que  vous  délayerez,  avec  un  peu  d’eau. 

Pour  employer  la  dorure  ,  moüillez-en  une 
plume  ,  ou  une  petite  b'rofTe  douce  ,  ou  un  baler 
de  plume  ou  de  foie  de  porc  &  dorez  votre  pâ— 
lifferie. 

En  carême  ,  quand  on  ne  peut  pas  fe  fervir 
d’œufs  on  fe  fert  de  fafran ,  ou  de  fleur  de  fouci , 
ou  d’œufs  de  brochet. 


E. 


EA  U  ,Aqua.  La  meilleure  eau  eft  celle  qui  n’s 
point  de  faveur,  qui  ne  croupit  point,comroe 
celle  des  lacs  ou  des  étangs,  &  qui  n*eft  point 
chargée  ou  corrompue  comme  celle  des  marais 
ou  des  lieux  bas  qui  font  entièrement  à  l’abri  des 
vents.  On  fait  encore  plus  de  cas  de  l’eau  ds 
fontaine  ,  dont  la  fource  eft  vive  que  des  autres. 
Les  eaux  les  plus  falubres  après  celles-ci ,  font 
les  eaux  de  riviere  ,  fi  elles  font  pures  ,  fi  elles 
ne  reçoivent  point  la  décharge  des  égouts  pu- 
blics ,  &  fi  des  fofles  ou  des  cloaques  n’y  portent 
point  les  ordures  des  villes. 

Il  ne  faut  point  boire  des  eaux  de  rivières 
froides ,  glacées  ou  enflées  par  des  neiges  fon¬ 
dues  ,  non  plus  que  de  celles  qui  font  bour- 
beufes ,  dont  le  lit  efl  parfemé  de  foflfes  pro¬ 
fondes  &  îimoneufes,  ou  qui  coulent  aux  en- 
vitons  de  quelques  fontaines  chaudes. 

La  meilleure  eau  eft  celle  qui  s’échauffe 
promptement ,  qui  fe  refroidit  de  même  ,  qui 
n’a  aucune  qualité  fenfîble  ni  à  l’odorat  ni  au 
goût,  &  dans  laquelle  les  légumes  fe  cuifent 
facilement  &  promptement. 

L’eau  de  citerne ,  dit  M.  Andry  ,  eft  la  meil¬ 
leure  de  toutes  ,  parce  que  c’eft  une  eau  fubtil® 

Sf  iv 
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ëi  délicate  qui  en  s’élevant  en  l’air,  a  perdu  ce 
qu’elle  avoit  de  greffier  &  de  terreflre  ,  furtout 
quand  la  citerne  d’où  on  l’a  tire  a  été  remplie 
dans  l’cté  &  dans  l’automne  ,  parce  qu’alors  le 
nitre  de  l’air  n’eft  pas  lî  groffier  que  dans  les 
autres  faifons  ,  &  conféquemment  les  eaux  font 
meilleures ,  ce  qui  eft  généralement  conforme  à 
l’expérience. 

L’eau  de  riviere  eft  meilleure  que  l’eau  de 
puits,  parce  que  celie-Là  le  fubtilife  en  roulant 
&  s’affine  davantage.  Celle  d’étang  eft  très- 
mauvaife  par  une  ration  contraire. 

L’eau  confervée  quelque  tems  eft  meilleure 
que  celle  qui  vient  d’étre  puifée  ,  parce  que  par 
le  repos  elle  le  décharge  de  les  parties  ter- 
rtftres. 

Les  vaifTeaux  les  plus  propres  pour  conferver 
l’eau  ,  font  ceux  de  verre,  de  terre  &  de  bois  ; 
mais  ceux  de  bois  font  moins  Tains,  parce  que 
l’eau  en  difTout  les  parties  ligneufes  &  lalines 
qui  la  corrompent  en  peu  de  tems. 

Quand  on  eft  obligé  de  boire  des  eaux  de 
riviere  fournies  par  des  glaces  &  par  des  neiges 
fondues,  on  doit  avoir  grand  foin  de  les  filtrer 
avant  de  s’en  fervir,ou  d’en  corriger  la  mauvaife 
qualité  par  un  peu  de  vin  ,  quand  même  on  ne 
feroit  accoutumé  à  boire  que  de  l’eau. 

L’eau  de  fontaine  &  celle  de  puits  font  or¬ 
dinairement  claires  ,  pures  &  nettes  ,  parce 
qu’ayant  été  filtrées  au  travers  des  terres  ,  elles 
fe  font  dépurées  &  débarraffées  des  parties  gref- 
jfieres  qu’elles  pouvoient  contenir  ,  &  qui  em- 
péchoient  leur  limpidité.  Ces  eaux  ont  diffé¬ 
rentes  vertus  fuivant  les  différentes  altérations 
qu’elles  ont  fubies  dans  les  terres  où  elles  ont 
pafTé.  Les  unes  telles  que  celles  dont  nous  nous 
fervons ,  ont  toutes  les  qualités  d’une  eau  fa- 
îutaire  ;  les  autres  en  pafïans  entre  des  pierres 
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très-froides ,  deviennent  crues  &  fe  chargent  de 
certaines  parties  qui  lts  rendent  condenlantes  t 
proprês  à  exciter  des  coagulations  ,  des  ob£> 
tru  «fiions. 

L’eau  convient  en  tout  tems ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament  ,  cependant  en  plus 
grande  quantité  aux  bilieux  &  aux  mélanco¬ 
liques,  qu’aux  phlegmatiques  &  aux  fanguins. 

La  qualité  propre  de  l’eau  eft  de  délayer,  d© 
détremper ,  de  diffoudre  ;  conféquemment  l’u- 
fage  modéré  en  eft  falutaire  ,  puifque  la  plupart 
des  maladies  qui  troublent  l’économie  du  corps 
ne  viennent  que  de  coagulation  Si  d’obftruclion. 

L’eau  délaye  le  fang  &  toutes  les*  liqueurs  ; 
elle  en  auoucit  l’acreté  ,  elle  en  prévient  ou 
calme  l’effervefcence  &  conferve  par  ce  moyen 
le  baume  du  (ang  qui  fe  diflïperoit  ;  elle  entre¬ 
tient  les  parties  (impies  &  pliantes  ,  ou  les  rend 
telles  quand  elles  ont  perdu  leur  foup'elfe;  elle 
dégage  les  efprits  trop  concentrés ,  el  e  Lrt  de 
véhicule  aux  alimens  folides,  elle  aide  à  l’a&ion 
delà  falive  furies  alimens,  &  c<  ntric  ué  par  con- 
féquent  d'une  maniéré  confidérable  à  la  di- 
geftion. 

Que  le  détail  de  tant  d’effets  faluta'res  produits 
par  l’eau  ,  ne  faffe  pas  conclure  ,  comme  ont  fait 
quelques  auteurs,  que  l’on  en  peut  boire  avec 
excès ,  &  que  Ton  en  doit  faire  fon  unique  boif- 
lon  ;  on  n’en  doit  attendre  de  grands  avantages , 
qu’autant  qu’on  en  boit  avec  modération. 

L’eau  délaye  le  fang,  mais  elle  pourroit  le  dé¬ 
layer  avec  excès  ;il  faut  donc  en  boire  avec  me- 
fure  ;  elle  prévient  ou  calme  l’effervelcence  des 
humeurs ,  mais  elle  peut  les  trop  rallentir;  elle 
entretient  les  parties  (ouples  ,  mais  elle  peut 
auffi  les  relâcher  ;  elle  diflout  les  Tels  ,  mais  elle 
peut  les  noyer  ;  elle  dévelope  le  levain  de 
la  falive  ,  mais  elle  peut  l’affoibiir;  elle  dégage 
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les  efprits  trop  concentrés  ,  mais  elle  peut  les 
abforber  après  les  avoir  dégagés.  Quand  ils 
font  peu  abondans  l’eau  pefante  de  fa  nature  les 
éteint ,  fi  on  n’a  foin  de  l’animer  par  le  mélange 
de  quelque  liqueurfpiritueufe,du  vin  par  exemple 
qui  en  empêche  la  trop  grande  pefanteur. 

Outre  cela  l’eau  pure ,  comme  toutes  les 
nourritures  trop  aqueufes,  quand  on  en  fait  un 
trop  grand  ufàge  ,  diminue  le  report  des  or¬ 
ganes  ,  relâche  la  tiffure  des  parties  de  notre 
corps  ;  alors  le  cœur  &  les  arteres  battent  avec 
moins  de  force  ,  les  fécrétions  fe  font  plus  dif¬ 
ficilement  ,  la  tranfpiration  eft  imparfaite  ,  & 
c’eft  par  là  tranfpiration  que  s’entretient  prin¬ 
cipalement  la  fanté. 

Les  vieillards  &  tous  ceux  dont  l’eftomac  trop 
foible  a  peine  à  digérer  ,  doivent  craindre  le 
trop  grand  ufage  de  l’eau  pure  ;  elle  eft  bien 
moins  balfamique  que  le  vin  ,  la  biere  &  le 
cidre,  &  par  conféquent  bien  moins  capable  de 
réparer  ce  fuc  nourricier  ;  cette  feve  ,  qui  faute 
d’une  digeftion  fuffîfante  ,  commence  à  man¬ 
quer  dans  la  vieilleliè  ,  &  dont  le  défaut  fait  le 
déféchement  du  corps. 

L’eau  bue  en  quantité  n’eft  pas  moins  nui¬ 
sible  aux  bilieux  ;  l’eau  diffout  bien  les  f  is  , 
mais  elle  ne  diffout  point  les  foufres  ;  la  bile  eft 
un  foufre,  l’eau  ne  fait  donc  qu’entraîner  &  dif- 
foudre  les  fels  mélés  dans  la  bile  ,  c’eft-à-dire> 
qu’en  la  dépouillant  defesfels,  elle  la  rend  plus 
bilequ’eüe  n’étoit. 

Si  on  boit  de  l’eau  pure  quand  on  a  la  bouche 
amère  ,  l’amertume  augmente  ,  un  peu  de  vin 
la  diflipe. 

Enfin  les  parties  de  l’eau  font  extrêmement 
pefantes ,  &  fi  quelque  fubftance  légère  comme 
le  vin  ,  11e  les  (buleve  ,  elles  demeurent  epu- 
chées  les  unes  fur  les  autres ,  elles  fipttent  dans 
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Feftomac  &  dans  les  autres  parties  du  corps ,  où 
elles  ne  peuvent  que  furcharger  les  vaiffeaux  , 
relâcher  les  libres  des  organes,  énerver  la  force 
des  levains ,  &  produire  beaucoup  de  défordres. 

On  fçait  par  expérience  que  l’eau  où  l’on  a 
mêlé  un  peu  de  vin  ,  s’évapore  plus  vite  que 
l’eau  pure. 

Il  faut  donc  corriger  l’eau  parle  mélange  du 
vin,  mais  il  faut  fe  tenir  dans  de  juftes  bornes  ; 
car  fi  l’eau  a  bèfoin  d’être  ordinairement  animée 
par  un  peu  de  vin  ,  le  vin  a  toujours  befoin  d’être 
tempéré  par  beaucoup  d’eau.  Voyez,  l’article 
Vin. 

La  qualité  de  l’eau  eft  auffi  bien  fouvent  per- 
n  ici  eu  le  ;  car  fi  elle  eft  trop  froide ,  elle  pourra 
congeler  les  liqueurs  &  arrêter  leurs  cours  : 
nous  parlerons  dans  un  moment  de  l’eau  à  lst 
glace. 

Enfin  fuivant  les  différentes  altérations  que 
l’eau  aura  fubi  dans  les  terres  où  elle  aura  gaffé  , 
&  fuivant  les  principes  différens  dont  elle  le  fera 
chargée  dans  ces  mêmes  terres  ,  elle  pourra 
altérer  différemment  les  humeurs  ,  &  caufer 
plufieurs  fortes  de  maladies. 

Comme  rien  n’eft  plus  ordinaire  aujourd’hui 
que  de  boire  à  la  glace  ,  il  ne  fera  pas  hors  de 
propos  d'en  dire  ici  deux  mots  ,  pour  faire  con- 
noître  le  peu  d’avantage  &  le  grand  nombre 
d’inconvéniens  qui  réfultent  de  cet  ufage. 

L’eau  dans  fon  état  naturel  eft  compofée  de 
parties  molles ,  pliantes  &  flexibles  ;  difipofitio» 
qui  la  rend  capable  de  produire  plufieurs  bons 
effets  ,  comme  nous  l’avons  remarqué  ,*  mais 
les  parties  de  la  neige  &  de  la  glace  fondues  * 
font  roides  ,  dures  &  inflexibles  ,  ce  qui  fait 
qu’Hipocrate  en  condamne  fort  l’ufage  ,  &  pré¬ 
tend  que  les  eaux  qui  fe  font  avec  la  glace  &  la 
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reige,  font  pernicieufes  ,  &  ne  reviennent  ja¬ 
mais  dans  leur  premier  état. 

Ces  parties  roides.  dures  &  grofiteres  choquent 
rudementles  fibres  des  parties  folide3, empêchent 
la  codion  ,  biffent  i’eftorcac  ,  excitent  des 
vents  &  des  crudités,  provoquent  la  toux  in¬ 
commodent  la  poitrine  ,  congèlent  les  liqueurs  , 
accablent  les  efprits  ,  &c.  - 

11  eft  vrai  que  butage  de  la  glace  peut  être 
quelquefois  convenable  dans  certains  pays  &  à 
de  certains  tempéramens  ;  mais  en  général  on 
peut  condamner  cet  uta^e  comme  pernicieux 
dans  un  climat  aufli  tempéré  que  le  notre  ,  par¬ 
ce  qu’ordinairement  il  produit  plus  de  mauvais 
effets  que  de  bons. 

11  eft  toujours  dangereux  d’échauffer,  de  re¬ 
froidir  ou  cfémouvoir  tout  d  un  coup  le  corps  , 
parce  que  tout  ce  qui  eft  exceffif  efl  ennemi  de 
la  nature  ;  ces  liqueurs  exceflivement  froides  à 
force  de  tremper  dons  la  glace  .  rendues  encore 
plus  froides  ,  s’il  étoit  pofhbie  parla  glace  mê¬ 
me  que  l’on  jette  dedans  ,  bues  avec  profufion 
dans  les  grandes  chaleurs  de  l’été,  jettent  dans 
un  infant  le  corps  dans  un  état  bien  oppofé  à 
celui  où  il  étoit  auparavant  ,  &  font  fouvent 
naître  des  maladies  mortelles  par  leur  extrême 
malignité. 

A  la  bonne  heure  que  dans  les  pays  chauds  , 
1  ufage  de  la  glace  foit  falutaire  ,  parce  que 
l’atr  y  étant  exceffivement  échauffé  par  l’ardeur 
du.  foleil  ,  les  corps  ont  befoin  d’une  liqueur 
qui  puiiïe  arrêter  le  mouvement  impétueux  de 
leurs  humeurs  ,  &  les  rendre  d’une  confîftance 
un  peu  plus  épaiffe  ;  mais  chez  nous  les  hu¬ 
meurs  n’étant  pas  dans  un  mouvement  aufli  ra¬ 
pide  &  auffi  tumultueux  ,  elles  donnent  plus 
de  pnfe  à  l’aéiion  de  la  glace  qui  les  peut  coa¬ 
guler  bien  plus  aifément. 
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De  plus  comme  nous  vivons  dans  un  air  plus 
tempéré  ,  nous  n’avons  befoin  que  d’alimens 
tempérés  qui  entretiennent  nos  liqueurs  dans  une 
juile  fluidité  ;  car  fi  elies  devenoient  trop  grof- 
fieres  ou  trop  tenues ,  elles  pourroient  caufer 
ditféremes  maladies 

L  eau  de  la  Seine  dont  on  fe  fert  principa¬ 
lement  à  Paris,  contient  un  peu  de  Tel  qui  la 
rend  laxative  &  émolliente.  Les  Provinciaux 
nouvellement  arrivés  à  Paris  ,  s’apperqoivent 
allez  de  cet  effet. 

J’ai  pefé  de  l’eau  de  la  Seine  duns  un  aréo¬ 
mètre  très-exaâ ,  dit  M.  Lemery  ,  &  elle  m’y 
a  paru  aufli  légère  qu’aucune  eau  de  fontaine  , 
quelque  claire  &  limpide  quelle  fût. 

EAUX.  On  appelle  ainfi  certaines  liqueurs 
faites  avec  des  fleurs  ou  des  fruits  ;  on  s  ert 
fert  pour  fe  rafraichir  ,  ou  pour  aider  à  la  di- 
geltion  félon  leurs  différentes  propriétés. 

Eau  cordiale. 

Faites  infufer  une  demi-livre  de  belles  cerifes 
fans  queues  dans  une  pinte  d’eau-de-vie  avec 
une  demi-livre  de  lucre  ,  un  gros  de  canelle  & 
autant  de  clous  de  girofle  ;  expolez  au  foleil 
la  bouteille  bien  bouchée  avec  un  bouchon  de 
liege  &  du  parchemin  mouillé;  renverfez-la  de 
tems  en  tems  pour  bien  mêler  le  marc  ;  laiffez 
enfuite  clarifier  la  liqueur  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Cette  liqueur  prife  à  jeun  eft  bonne  contre 
îe  mauvais  air,  pour  les  indigeftions ,  crudités 
«l’eftomac  &  coliques  caufées  par  le  froid. 

il  y  a  çlufieurs  liqueurs  de  cette  efpece  qu’on 
trouvera  fous  les  noms  particuliers. 

Eau  i>e  Violettes  ,  voyez  Violettec 
Eao  r»E  Jasmin  ,  voyez  Jafrnin. 

:  Eau  v&  Fleurs  ü’Orange»  voyez  Orange. 
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1  au  r>E  Roses  Muscates  ,  voyez  Rofc « 

Eau  de  Framboises  ,  voyez  Framboife. 

Eau  de  FRAises  ,  voyez  Fraife. 

Eau  de  Cerises  ,  voyez  Cerije. 

Eau  de  Groseilles  Rouges,  voyez  Grofeille » 
Eau  d’Abricots  ,  voyez  Abricot. 

Eau  de  Catulle  ,  voyez  Canelle. 

Eau  de  Coriandes  ,  voyez  Coriande» 

Eau  d’Akis  ,  voyez  Anis. 

Eau  de  Citrons,  voyez  Citron. 

Eau  d’Oranges,  voyez  Orange. 

Eau  clairette. 

Choifîffez  des  lies  de  bon  vin  qui  ne  fbient  point 
éventées,  rempliffez-en  la  moitié  d’une  cucurbite 
de  cuivre  ;  ajoutez-y  de  la  canelle,  du  macis 
&  du  fucre  ,  lailTez  infufer  le  tout  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  coupez  votre  cucurbite  de  fou 
chapiteau,  &  après  y  avoir  adapté  le  récipient. 
Jutez  bien  les  jointures  avec  de  la  vellie  mouillée, 
&  diftilez  votre  liqueur  à  petit  feu  ;  cette  liqueur 
cft  très-ag'  éable. 

Il  y  a  encore  des  eaux  de  lenteurs  ,  mais  dont 
Je  détail  feroit  ici  déplacé, 
j  ECAILLER  LE  POISSON  ,Defquammare  , 
lui  ôter  l’écaille  quand  on  veut  l’apprêter. 

On  n’écaille  point  le  poiffon  qu’on  met  au 
court  bouillon. 

ECH  A  LOTTE  ,  Cepa  Afcalonia.  Racine  d’une 
efpece  d’oignon  ,  bulbeufe  ,  oblongue  ,  ayant 
l’odeur  &  le  goût  de  l’ail,  mais  moins  fort  ; 
parce  que  fes  Tels  font  moins  âcres  &  un  peu 
plus  embarraffes  par  des  parties  rameufes- 

On  doit  choilîr  l’échalote  petite,  rouge,  un 
peu  dure  &  la  moins  âcre  qu’il  fe  pourra. 

Elle  contient  médiocrement  d’huile  &  beau¬ 
coup  de  tel  elTentiel. 

Elle  a  fes  bonnes  &  fes  mauvaifes  qualités , 
elle  excite  l’appétit,  elle  fortifie  l’eflomac ,  elle 


E  C  H.  E  C  H.  49  ^ 

aide  à  la  digeftion  pourvu  qu’on  en  ufe  modé¬ 
rément. 

D’un  autre  côtéelle  eftr  mplie  d’un  fel acide, 
volatil ,  fujet  à  enflammer  la  malle  du  fang  ,  & 
à  caufer  des  maux  de  tête. 

Cet  alTaifonnement  peut  être  bon  aux  vieil¬ 
lards  &  aux  tempéramens  phlegmatiques  ,  &  à 
ceux  dont  i’eftomac  digère  difficilement  ;  mais 
les  jeunes  gens  &  ceux  qui  font  d’un  tempé¬ 
rament  fec  ,  en  doivent  éviter  le  fréquent 
ufa?e. 

ECHAUDE’,  Cruflulum  bî corme.  Gâteau  fait 
en  corne  de  triangle.  On  fait  des  échaudés  de 
différentes  façons. 

Echaudés  au  beurre. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  que  vous 
mettrez  fur  une  table  bien  nette  ;  faites  un  trou 
au  milieu  &  y  mettez  environ  un  demi-verre  de 
bierre ,  ou  bien  gros  comme  un  œuf  de  pigeon 
de  levain  ;  détrempez  &  paîtriffez  bien  le  tout 
enfemble  jufqu’à  cc  qu’il  foit  réduit  en  une  pâte  * 
molle  que  vous  ramafferez  en  petit  pain  ,  afin 
qu’elle  fermente  promptement  ;  en  été  un  demi- 
quart  d’heure  fuffit  ;  dans  une  autre  faifon  il  faut 
plus  de  tems. 

Tandis  que  ce  levain  fermente ,  détrempez  à 
l’ordinaire  un  quart  de  fleur  de  farine  avec  une 
livre  de  beurre  frais  ramolli  entre  les  mains 
avant  de  l’employer,  &  du  fel  menu  ce  qu’il 
en  faut  ;  paîtriffez  Je  tout  enfemble  &  formez 
une  pâte,  paitrie  à  demi  ;  prenez  alors  votre 
levain  ,  incorporez-le  avec  la  pâte  &  achevez 
de  paîtrir  ;  coupez  enfuite  votre  pâte  en  échaul 
dés. 

Ayez  de  l’eau  fur  le  feu ,  quand  elle  ert  pr£t(5 
à  bouillir  ,  jettez-y  vos  échaudés  &  les  y  laiffez 
jufqu’à  ce  qu’ils^  montent  fur  l’eau  ;  6tez-ies 
alors  avec  une  écumoire  quand  ils  Tons  rater-. 
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mi; ,  mettez-les  refroidir  fur  un  clayon  ,  &  en- 
fuite  cuire  au  four 

Si  vos  échaudés  n’y  prennent  pas  allez  couleur 
faites  un  petit  feu  clair  à  un  des  côtés  du  four  , 
afin  que  la  voûte  en  renvoie  la  chaleur  fur  les 
échaudés. 

Echaudés  au  fel. 

La  pâte  le  fait  comme  la  précédente  ,  excepté 
îe  beurre  qui  n'y  entre  point. 

Echaudés  au  fel  grillés. 

Fendez-Ies  en  deux  par  le  milieu  ;  marinez- 
ïes  avec  de  l’huile  ,  peu  de  fel  &  gros  poivre  ; 
marinés  ,  mettez-les  griller  lur  un  petit  feu  , 
prenez  garde  de  les  brûler  ;  dreflez  les  fur  un  plat, 
arrofez  les  d’un  peu  d’huile  &  fervez  pour  un 
plat  de  rôt  à  colation. 

Echaudés  glacés. 

Prenfz  des  échaudés  au  fel  un  peu  gros ,  cou- 
pez-les  par  la  moitié  entre  les  deux  croûtes  & 
les  mettez  tremper  dans  du  lait  avec  du  fucre  , 
à  oroportion  de  ce  que  vous  avez  d’échaudés  ; 
couvre z-les  &  les  mettez  fur  ia  cendre  chaude 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  fans  les  faire 
bouillir;  apres  cela  tirez- les  du  lait  &  les  met¬ 
tez  égoutter  ,  &  faites  frire  dans  du  fain-doux, 
ou  bien  dans  de  l’huile  ;  quand  ils  font  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez  les  proprement  avec  une 
écumoire  ,  poudrez  les  de  lucre  &  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge ,  d’un  côté  dabord  ,puis  de 
Fautre  &  fervez  chaudement. 

Echaudés  aux  œufs. 

Dans  un  boifleau  de  farine  mettez  demi-livre 
de  fel  ,  un  c^nt  d’œufs ,  plus  ou  moins  ,  autant 
que  la  pâte  en  pourra  boire  pour  en  être  bien 
imbibée  ,  &  cinq  livres  de  beurre  frais  ;  froillez 
le  tout  enfemble  douze  tours  ,  &  après  avoir 
bien  manié  le  beurre  avec  les  œufs,  laiffez  re- 
poferlapâte  jufqu’au  lendemain  matin  que  vous 

taillerez 
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taillerez  la  pâte  var  morceaux  que  vous  mou¬ 
lerez  avec  la  main  en  petits  pains ,  &  que  vous 
"étendrez  enfuite  pour  les  former  en  échaudés. 

Faites  enfuite  chauffer  de  l’eau  dans  un  chau¬ 
dron  ,  &  quand  elle  eft  prête  à  boiiillir,  jettez- 
y  vos  échaudés  &  les  y  laiffez  jufqu’à  ce  qu’ils 
viennent  defius  fans  les  faire  bouillir  ;  quand  ils 
font  fermes  retirez-les  &  les  jettez  à  mefure 
dans  de  l’eau  fraiche  ,  doù  les  ayant  retirés  , 
vou^les  mettrez  égoutter  fur  un  clayon  ,  puis 
vous  les  mettrez  au  four  qui  ne  doit  pas  être 
aufli  chaud  que  pour  les  autres. 

Après  avoir  rétiré  vos  échaudés  de  l’eau 
fraîche  ,  vous  pouvez  les  garder  à  la  cave  pen¬ 
dant  deux  ou  trois  jours  fans  les  faire  cuire. 

ECHINE’E,  Dorjï  fpina.  Piece  de  chair  d’un 
cochon  qui  fe  coupe  fur  le  dos.  On  mange  l’é¬ 
chinée  aux  pois  ,  c’eft  un  bon  ragoût. 

ECL  ANCHE  ,  coxa  vervecina  ,  partie  char¬ 
nue  du  mouton  qui  tient  aux  quartiers  de  derriè¬ 
re  ,  on  l’appelle  communément  gigot.  Les 
meilleures  écianches  font  celles  qui  ont  le  man¬ 
che  court. 

Eclanche  de  mouton  à  la  broche. 

Perfonne  n’ignore  la  maniéré  de  mettre  une 
éclanche  à  la  broche  ,  il  faut  feulement  avoir 
foin  de  ne  la  pas  faire  trop  cuire. 

Eclanche  à  la  chicorée 

Faites  la  rôtir  ,  &  prenez  garde  qu’elle  ne 
foit  trop  cuite;  pendant  qu’elle  cuit  faites  un  ra¬ 
goût  de  chicorée.  (  Voyez  au  mot  Chicorée  ,  la 
maniéré  de  faire  ce  ragoût.  )  Le  tout  bien  affai- 
fonné  &  cuit  de  même  ,  fervez  votre  eclanche  y 
votre  chicorée  par-defîous. 

Eclanche  aux  concombres. 

Pendant  que  l’éclanche  cuit  à  la  broche  ,  fai¬ 
tes  un  ragoût  de  concombres.  (  Voyez  au  mot 
Concombre  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Vos  corn» 
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combres  étant  cuits,  drefiez-les  dans  un  plat  J, 
l’éclanche  deffiis  ,  &  fervez  chaudement. 

Si  vous  ne  voulez  pas  Ternir  l’éclanche  entîe-- 
re  ,  vous  pouvez  la  couper  par  tranches  bien 
minces ,  &  les  mettre  dans  le  ragoût ,  prenant 
garde  qu’ils  ne  bouillent  pas  enfemble  &  que  la 
fiaufle  ne  foit  ri  trop  liée  ,  ri  trcp  liquide. 

Ecîanche  à  la  faujje  robtrt. 

On  peut  encore  fervir  une  éclanche  rôtie  à 
la  broche  avec  une  faulfe  robert  par  -  deflus  , 
dans  laquelle  il  entre  des  câpres  &  des  an¬ 
chois^  Voyez  au  mot  Sauffe  la  maniéré  de  la 
faire.  ) 

Eclanche  farcie. 

Faites  cuire  une  éclanche  à  la  broche  ;  quand 
elle  eft  cuite ,  ôtez-en  toute  la  viande  de  façon- 
qu’il  n’y  refte  que  les  os  attachés  enfemble  ;  dé- 
graifîez  cette  chair  &  la  hachez  bien  menu  avec 
du  lard  blanchi  ,  graille  ou  moelle  de  bœuf,  fi¬ 
nes  herbes,  ciboules,  perlil  ,  fel ,  poivre,  un 
peu  de  tetine  de  veau  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  ,  ou  dans  de  bon  bouillon 
&  trois  ou  quatre  jaunes,  d’œufs  Hachez  bien  le 
tout  enfemble  &  pilez  dans  un  mortier. 

Mettez  l’os  dans  un  plat  arrangé  de  façon 
que  le  petit  bout  de  l’éclanche  paroifle.  Arran¬ 
ges  tout  autour  votre  hachis  de  maniéré  que  ce¬ 
la  relTemble  à  une  éclanche  ;  faites  un  creux  au 
milieu  &  le  remplirez  d’un  ragoût  de  toutes 
fortes  de  garniture  ,  comme  ris  de  veau ,  cham¬ 
pignons  &  chofes  femblables  ,  bien  cuit  &  bien 
alfaifonné  ,  &  couvrez  ce  ragoût  de  votre  go¬ 
diveau. 

Cela  fait ,  pannez  votre  éclanche  &  la  met¬ 
tez  au  four  pour  lui  faire  prendre  couleur. 
Quand  elle  eft  bien  colorée  ,  tirez-la  du  four, 
ôtez-en  la  graifle  qui  eft  autour  du  plat ,  ou  lî 
vous  l’avez  mife  au  four  dans  une  touniere  , 
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îôulez-la  adroitement  dans  un  plat ,  &  fervez 
avec  un  jus  de  citron  ,  ou  bien  un  peu  de  ben 
coulis  que  vous  mette?,  par  une  petite  ouvertu¬ 
re  faite  par-defius. 

Eclanche  de  mouton  farcie  à  la  Crème , 

Vous  la  faites  cuire  &  la  defofiez  comme  on 
vient  de  le  dire;  prenez-en  de  même  la  chair  & 
la  hachez  avec  un  morceau  de  veau  ,  de  la  pan¬ 
ne,  un  morceau  de  lard  ,  de  la  graiffe  de  bœuf, 
ciboule,  &  perlil  haché  ,  deux  ou  trois  rocam- 
boles  ,  un  peu  de  bafîlic  ,  le  tout  bien  haché  Se 
aflaifonnéde  fel,  poivre  ,  fines  épices,  &  un  peu 
de  coriandre;  melez  Se  battez  le  tout  dans  un 
mortier  avec  crème  ,  jaunes  d’œufs  &  mie  de- 
pain  ;  le  tout  bien  battu  ,  farciffez-en  votre  os 
comme  on  l’a  dit  ,  façonné  en  forme  d’éclarr- 
ehe  ;  frottez-la  de  blanc  d’œuf  &  de  mie  depaim 
par-defïus  ,  &  faites  cuire  au  four  avec  des  bar¬ 
des  de  lard  au  fond  de  la  tourtiere  :  il  faut  que  la 
farce  ait  un  peu  de  corps  ,  afin  qu’elle  ne  fe 
rompe  point  au  four. 

Etant  cuite  dégraiffez-la  ,  &  la  dreffez  com- 
me  nous  l’avons  dit  ,  garnie  de  petits  pâtés  9 
côtelettes  de  veau  farcies  ,  poulets  marinésv 
ou  autre  garniture  convenable. 

Vous  pouvez  en  la  fervant  y  mettre  un  ra¬ 
goût  de  petits  pigeons ,  ou  de  cailles  ou  d’orta-r 
lans. 

Eclanche  de  moufcn  farcie  dam  fa  peau,. 

Pour  cela  commencez  par  l’ôter  du  côté1  d«> 
manche,  ôtez-en  la  chair,  comme  aux  précé¬ 
dentes,  faites-en  un  hachis  avec  champignons  ,, 
trufes  ,  foies  gras*  ris  de  veau  ,  &  autres1  bouî- 
zlfaifonnemens  ;  empliffez  la  peau  de  ce  hachis  j,, 
&  l’accommodez  autour  des  es  en  guife  d’é*- 
elanche ,  puis  la  mettez  cuire  au  four ,  étautcui*- 

X  t- 
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te  &  bien  colorée  fervez  chaudement  garni® 
comme  vous  voudrez. 

Eclanche  de  mouton  à  la  Royale. 

ChoifilTez  une  éclanche  mortifiée  ,  ôtez  la 
graifle  ,  la  chair  &  la  peau  d’autour  du  manche  * 
battez  bien  le  refte ,  &  la  piquez  de  gros  lar¬ 
dons  bien  affaifonnés,  &  de  jambon;  vous  pou¬ 
vez  larder  de  même  quelque  morceau  de  cuifle 
de  bœuf  ou  de  veau  ;  farinez  enliiite  Péclanche 
&  les  tranches  de  bœuf  ;  paiTez  le  tout  au  fain- 
doux  pour  lui  faire  prendre  couleur. 

Cela  fait  empotez  votre  éclanche  avec  fines 
herbes,  oignons  piqués  de  clous,  bon  bouillon; 
couvrez  le  pot ,  &  lailfez  cuire  longtems. 

Quand  elle  eft  cuite ,  faites  un  ragoût  de 
champignons,  trufes,  culs  d’artichaux  ,  pointes 
d’afperges  ,  ris  de  veai*>  le  tout  bien  pafTé  &  a C- 
faifonné  avec  un  coulis  roux. 

Tirez  votre  éclanche  du  pot ,  dreflez-la  dans 
un  plat ,  les  tranches  de  bœuf  tout  autour  ;  cou¬ 
pez  de  façon  que  le  lard  paroilfe ,  &  le  ragoût 
par-delfus. 

Pour  que  l’éclanche  en  prenne  bien  le  goût , 
quand  elle  eft  prefque  cuite  ,  mettez  la  bouil¬ 
lir  un  peu  dans  le  ragoût ,  &  fervez  chaude¬ 
ment  garnie  de  fricandeaux  piqués  &  marinade 
ou  autrement. 

Autre  manière  d’Eclanche  à  la  Royale  ,  ou  à  la 
braife. 

Garnirez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard  ,  de  tranches  de  bœuf  battu  ,  oignons,  ca¬ 
rottes,  panais,  citron  verd,  perfil ,  ciboule  en¬ 
tière  ,  feuilles  de  laurier  ,  bafilic  ,  fel ,  poivre  , 
£nes  épices  ;  mettez-y  votre  éclanche  piquée 
de  gros  lard.  La  graille  ôtée  comme  on  l’a  dit  , 
couvrez  delfus,  comme  deffbus  ,  bouchez  bien  le 
pot  &  mettez  cuire  à  la  braife  feu  deffus  &  deffous; 
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lai  fiez-  la  cuire  &  prendre  belle  couleur;  cela 
fait  vous  tirez  votre  éclanche  ,  &  prenant  d’ail¬ 
leurs  vos  tranches  de  bœuf  vous  en  tire/  un 
coulis  que  vous  pafTez  avec  un  bon  jus  que  vous 
mettez  par-deûus  l’édanche. 

Ou  bien  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies 
gras ,  crêtes,  champignons,  trufes,  mouflerons, 
culs  d’artichaux,  pointes  d  afperges  ;  pafTez  le 
tout  dans  une  caflerole ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ;  mouillez  de  jus,  mettez  y  un  bouquet 
avec  affaifonnemens.  Quand  le  ragoût  eft  cuit 
dégraiffez-le  &  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de 
jambon,  tirez  enfuite  l’éçlanche  de  la  marmi¬ 
te,  faites-la  égoutter  ,  &  la  mettez  mitonner 
dans  votre  ragoût  ,  Quand  elle  en  a  aflez  pris 
le  goût,  tirez-la  ,  otez  la  ficelle,  dreffez-la 
dans  un  plat, le  ragoût  par  deffus,&  fervez  chau¬ 
dement. 

Quand  on  employé  des  culs  d’artichaux  &  des 
pointes  d’afperges  ,  il  ne  faut  les  mettre  dans 
le  ragoût  qu’un  moment  avant  qu’il  foit  fini  , 
de  peur  qu’ils  ne  cuifent  trop. 

Vous  pouvez  encore  fervir  cette  éclanche 
avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de  légumes ,  com¬ 
me  ragoût  de  concombres  ,  ragoût  de  petits  oi¬ 
gnons  entiers ,  ragoût  de  céleri ,  ragoût  de  chi¬ 
corée  ,  ragoût  de  cardons  d’Efpagne,  &  ragoût  de 
palle-pierre.  Voyez  fous  les  articles  particuliers 
Concombres  ,  Oignons, Si c.  la  maniéré  de  faire  tous 
ces  ragoûts. 

Enfin  vous  pouvez  la  fervir  avec  une  faufTe 
hachée.  (Voyez  au  mot  Sauffe ,  l’article  faufTe 
hachée.) 

Entrée  d'une  autre  éclanche. 

Otez-en  la  grai  fie  ,  comme  on  l’a  dit,  lardez- 
'  la  proprement  ;  on  peut  aufTi  la  larder  de  jam¬ 
bon  cru  ;  rangez  au  fond  d’une  marmite  bai^ 
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des  de  lard  &  tranches  de  bœuf  ou  de  veau  ,  eom - 
me  pour  une  braife.  Mettez-y  votre  éclanche 
avec  feu  deffus  &  deffous  ;  quand  elle  a  pris  bel¬ 
le  couleur  tirez  cette  viande  &  les  bardes  de 
lard  ;  dégraiffez  fans  ôter  l’éclanche;  Mettez  un 
bonne  pincée  de  farine  tout  autour  de  la  marmi¬ 
te  pour  lui  faire  prendre  couleur  avec  l’éclan- 
che  ,  remettez-y  enfuite  les  tranches  &  les  bar¬ 
des  avec  bon  jus*&  un  peu  d’eau  ;  fermez  bien 
la  marmite  &  achevez  .de  faire  cuire. 

Si  votre  faillie  n’eft  pas  allez  liée  ,  mettez-y 
un  coulis  de  cette  viande  pilée  qui  étoit  autour 
de  l’éclanche  &  le  pafïez  avec  un  bon  jus  ;  vous 
pouvez-y  mettre  auffi  morilles,  champignons  , 
moulferons  ,  crêtes ,  ris  de  veau  &  autres  gar¬ 
nitures  &  faire  cuire  le  tout  enfemble. 

Quand  tout  eft  cuit ,  drelïez  l’éclanche  ,  dé- 
graifTez  le  ragoût ,  &  y  mettez  un  filet  de  ver¬ 
jus. 

Vous  pouvez  garnir  le  plat  de  côtelettes  de 
mouton  &  de  veau  farcies.  (  Voyez  au  mot  Cére- 
telettes ,  ces  deux  articles.  ) 

Eclanche  de  cent  feuilles. 


Prenez  une  éclanche  ,  levez-en  la  peau  fans 
la  détacher  du  manche  ,  coupez  enfuite  toutes 
les  chairs  les  plus  minces  que  vous  pourez  de  fa- 
<çon  qu’elles  tiennent  toutes  au  manche.  Hachez 
ail ,  perfil ,  ciboules ,  échalottes  ,  champignons , 
avec  thin  ,  laurier,  bafilic  en  poudre;  mettez 
le  tout  enfemble  ,  &  mettez  ces  fines  herbes 
dans  les  feuilles  du  gigot  avec  fa  peau  ,  coufez- 
îe  &  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  de  pa- 
pier. 

Quand  il  efi:  cuit ,  fervez-le  avec  une  faefle 
claire  faite  avec  un  peu  de  réduction,  échalote 
ses  &  jus  de  citron  ,  fel,  gros  poivre.. 
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Eclanche  à  la  Provençale . 

Prenez  une  éclanche  mortifiée ,  levez-en  la 
peau  ,  fie  façon  qu’elle  tienne  au  manche  j 
lardez  enfuite  la  chair  avec  anchois  ,  lard  ,  jam¬ 
bon  ,  céleri  blanchi  &  à  moitié  cuit ,  ail ,  cor- 
siichons  ,  eflragon ,  faites-la  enfuite  mariner 
avec  huile  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha¬ 
chées,  mettez  la  marinade  entre  la  chair  &  la 
peau  ,  &  faites  cuire  l’éclanche  à  la  broche  en- 
velopée  de  fa  peau  &  de  papier.  Quand  elle  efl* 
cuite  ,  fervez  avec  une  fauffe  au  vin  de  Cham~ 
pagne. 

Eclanche  an  gigot  -panaché. 

Prenez  une  moyenne  éclanche  ,  parez  le 
manche  &  defoffez  le  refie,  levez-en  la  peats 
légèrement,  &  lardez  la  chair  avec  lard  ,  jam¬ 
bon  &  cornichons  -,  entortillez  avec  une  ficelle  v 
&  faites  cuire  avec  bon  bouillon  ,  un  demi-fe- 
tier  de  vin  blanc ,  un  bouquet  de  toutes  fortes 
de  fines  herbes,  (èl,  poivre,  oignon  ,  carot¬ 
tes,  &  à  petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit  faites  une  fauffe  ;  mettez  dans 
une  cafferole  deux  cuillerées  de  réduélion  de 
bon  beurre  ,  jambon  cuit  ,  câpres  ,  anchois  , 
perfil  blanchi ,  quatre  jaunes  d'œufs  durs  ,  le  tout 
haché  très- fin  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu  , 
preffez-y  un  jus  de  citron ,  dreffez  votre  éclan¬ 
che  dans  un  plat,  &  fervez  la  fauffe  par-deffus, 

Eclanche  de  mouton  à  la  Fleuri. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  ,  levez- 
en  la  peau  fans  la  percer,  &  de  façon  qu’eile 
tienne  au  manche  ■,  coupez  tout  le  refie ,  pre¬ 
nez  le  tiers  de  la  chair  pour  en  faire  une  farce 
avec  de  la  graiffe  de  veau  ,  un  peu  de  crème  , 
fel ,  poivre  ;  liez  avec  des  œufs. 

Prenez  enfuite  les  deux  autres  tiers  de  la  vian¬ 
de  &  les  faites  mariner  avec  de  l’huile  fine  , 
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îel ,  gros  poivre ,  perÆl ,  ciboules ,  ail ,  échalot3 
tes  ,  champignons  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  vous 
mettez  enfuite  la  peau  du  gigot  dans  une  caffe- 
role  ,  &  faites  deffus  une  couche  de  filets  de 
viande  ,  une  couche  de  farce  ;  continuez  de 
cette  façon  jufqu’à  ce  que  votre  éclanche  foit 
dans  fa  première  forme  ;  coufez-la  &  la  faites 
cuire  dans  une  bohp.e  braife. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  retirez  -  la  ,  ôtez  la 
graifle  &  la  ficelle,  &  fervez  avec  un  ragoût  ou 
avec  une  faulTe  ,  comme  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Eclanche  de  mouton  piquée  de  tritfes  à  la  broche. 

Parez  votre  éclanche  comme  pour  la  mettre 
â  la  broche  ,  coupez  une  livre  de  trufes  en  lar¬ 
dons  ,  &  une  demi  -  livre  de  lard  ;  de  meme 
affaifonnez  les  deux  enfemble  avec  fel  ,  fines 
épices  ;  lardez  l’éclanche  de  lard  &  de  trufes  ; 
gardez-la  deux  jours  lur  un  plat  ,  bien  couverte 
de  papier  afin  qu’elle  prenne  le  goût  des  tru¬ 
fes  ;  faites-îa  cuire  envelopée  de  lard  &  de  pa¬ 
pier.  Quand  elle  eft  cuite  à  propos  ,  pannez-la 
de  mie  de  pain,  pour  lui  faire  prendre  couleur, 
fervez-la  dans  fon  jus  ,  ou  bien  avec  un  ragoût 
de  trufes.  (  Voyez  au  mot  Trufes,  la  maniéré  de 
le  faire.  ) 

Eclanche  à  la  Mailli. 

Defoflez  un  gigot  mortifié  ,  ne  laiffez  que  l’os 
du  manche  ,  creufez-le  par  defl’ous  pour  en  ôter 
ïa  moitié  de  la  chair  ,  lardez  ce  qui  refte  de 
viande  avec  du  gros  lard  ,  coupez  en  dés  la 
viande  que  vous  avez  ôté ,  avec  un  ris  de 
veau  blanchi  ,  jambon  ,  cornichons  ,  trufes  , 
champignons  ,  lard ,  le  tout  coupé  en  dés  &  ma¬ 
nié  enfemble  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes 
hachées ,‘  fel ,  gros  poivre. 

Mettez  ce  falpicon  dans  le  trou  que  vous 

avez 
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avez  fait  au  gigot ,  coufez-le,  &  le  faites  cuire 
a  l’eftoufade  ,  avec  bardes  de  lard ,  tranches  de 
veau  &  de  jambon  ;  faites-le  cuire  dans  (on  jus 
à  petit  feu. 

Retirez-ie  quand  ii  eft  cuit,  dégraiflez  le  jus 
qu  il  a  rendu  ,  palfeZ-le  au  tamis,  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis ,  mettez  dans  la  faufle  un  jus  de 
citron  ;  dreifez  l’éclanche  fur  un  plat ,  la  faufil 
deftous.  ? 

Eclanche  à  la  Sultane. 

Prenez  une  éclanche  mortifiée  ,  levez-en  la 
peau  légèrement ,  faites  un  trou  dans  le  milieu 
de  la  chair  fans  la  percer  ,  en  creufant  par-def* 
fous  avec  un  couteau  ;  Mettez  dans  ce  trou  une 
bonne  farce  bien  ailaifonnée  &  de  bon  goût  ; 
jrecoufez  le  gigot  pour  que  la  farce  ne  forte  pas , 
piquez  le  deflus  de  petit  lard  Si  le  faites  cuire  à 
îa  broche  envelopé  de  papier,  quand  il  eft  cuit  & 
bien  coloré,  fervez  avec  une  fauffe  à  la  Sultane. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe  ,  la  maniéré  de  la  faire, } 
Eclanche  piquée  à  la  Dauphine. 

Choififfez  une  éclanche  mortifiée  ,  ôtez-en 
îa  graille  ,  la  peau  &  la  chair  autour  du  manche  , 
que  vous  nettoyez  proprement,  faites -la  refai¬ 
re  fur  la  braife ,  &  la  piquez  enfuite  de  menu  lard 
bien  proprement.  Metrez-ia  enfuite  à  la  broche 
envelopée  d’une  feuille  de  papier  Si  faites  rôtir 
à  petit  feu.  Quand  elle  eft  bien  colorée  ,  fervez 
avec  un  petit  coulis  piquant  deflous,  ou  avec 
une  elTence  de  jambon,  ou  bien  avec  des  ra¬ 
goûts  de  légumes,  concombres,  chicorée,  &c« 
Eclanche  de  mouton  roulée. 

Prenez  une  éclanche  bien  mortifiée  ,  ôtez  la 
gratifie  ,  la  chair  &  la  peau  tout  autour  du  man¬ 
che,  étendez  la  chair  le  plus  que  vous  pouvez  „ 
de  l’épailfeur  d’un  doigt ,  faites -en  de  la  largeur 
$’un  plat }  &  en  ôtez  l’os  du  milieu  ,  mais  qya 

VP 
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celui  '-lu  manche  tienne  à  la  chair  ,  piquez-la  d« 
gros  lard  bien  affaifonné. 

Faites  enfuite  une  farce  avec  un  blanc  de  vo¬ 
laille  ou  bien  un  morceau  c!e  veau  blanchi,  un 
peu  de  lard  blanchi ,  un  peu  de  graille  de  bœuf, 
parlai ,  ciboules,  champignons  ;  alfaifonnez  de 
fej  ,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices  &  hachez 
le  tout  enfémble,  mettez-y  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  trois  ou  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs,  S?  la  pilez  dans  le  mortier. 

Etendez  la  farce  fur  l’éclanche  &  la  roulez  par 
deux  ou  trois  endroits ,  &  lui  faites  prendre  la 
figure  qu’elle  avoit  auparavant  ;  ficelez-la  bien 
&.  la  mettez  cuire  à  la  braife  avec  des  bardes  de 
lard  au  fond  de  la  marmite  &  tranches  de  bœuf 
bien  battues ,  ou  bien  des  tranches  de  veau 
oignons  ,  carottes,  panais,  citron  verd,perfil, 
ciboules  entières  ,  feuilles  de  laurier  ,  fel  , 
poivre  ,  fines  épices  ;  mettez  fur  l’éclanche 
même  chofe  que  defibus ,  &  faites  cuire  feu  défi- 
fus  &  defibus.  Quand  elle  elî  cuite  lervez  avec 
]e  même  ragoût  que  l’éclanche  à  la  royale, 

Eclanche  roulée  à  la  broche. 

Si  vous  voulez  la  feryir  à  la  broche,  comme 
î’éclanche  à  la  Dauphine  ,  lorfqu’elle  efî  roulée 
&  ficelée,  piquez-la  de  même  lard  ,  mettez-la 
a  la  broche  envelopée  d’une  feuille  de  papier 
par- dellus  &  par  defibus  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elle  eft  cuite  &  bien  colorée  ,  fcr- 
vez  avec  le  même  coulis  ,  eflence  de  jambon  , 
£c  ragoût  de  légumes  par- defibus ,  comme  à  Eé- 
cl  anche  à  la  Dauphine. 

Eclanchc  de  Mouton  en  pdté. 

Otez-en  la  peau  &  la  graille  ,  defofiez-la  & 
la  battez  bien  ;  piquez-la  de  moyens  lardons  , 
afiaifannez  de  fines  herbes ,  perfil ,  ciboules  & 
épices  ;  faites  une  abaifie  de  pâte  ordinaire  qui 
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foit  un  peu  épaifle  ;  drefîez-y  l’éclanche  avec 
îard  pilé,  bardes  de  lard,  feüilles  de  laurier  & 
affaifonne.mens  néceffaires;  couvrez  d'une  autre 
abaifle  ,  &  faites  cuire  pendant  environ  trois 
heures.  Quand  il  eft  cuit,  mettez-y  par  le  (ou- 
pirail  une  goufle  d’ail  ou  dechalote  écrafée  ,  & 
fervez  froid. 

Hachis  d’une  éclanche  de  Mouton. 

Votre  éclanche  étant  bien  cuite  ,  ôtez-en  la 
peau,  prenez-en  la  chair  ,  hachez-la  bien  avec 
un  peu  de  ciboule  8c  de  per /il  ,  &  un  peu  de 
jambon  cuit  ,  champignons ,  trufes  vertes  ;  le 
î©ut  bien  haché  ,  mettez-le  dans  une  cafferole 
ayecfel  &  poivre,  tranches  de  citron  ;  mouillez- 
lede  jus  &  d’effence  de  jambon,  moitié  l’un, 
moitié  l’autre  &  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  faites  faire  deux  ou  trois  boni  Ions 
fur  un  fourneau  &  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

Ce  hachis  fert  pour  faire  de  petits  pâtés  ou 
des  riffoles. 

Voyez  au  mot  Mouton  ,  les  qualités  &  les  pro¬ 
priétés  de  la  chair  de  cet  Animal. 

ECREVISSE  ,  Aflatus  fluvialis.  Poiffon  cruf 
tacé  ,  fait  à  peu  près  comme  le  fcorpion  ,  mais 
plus  gros  &  qui  a  des  pâtes  difpofées  en  maniéré 
de  ferres  ou  tenailles  ;  il  fe  nourrit  d’herbes  , 
de  grenouilles  &  de  cadavres  de  divers  Ani? 
maux. 

Il  y  a  des  écrevifîes  de  mer  &  de  rivières; 
ces  deux  efpeces  font  encore  diftinguées  en  plu? 
heurs  autres. 

On  doit  les  choifir  toutes  charnues  ,  bien 
nourries  ,  tendres  &  d’un  bon  goût. 

Leur  chair  nourrit  beaucoup  ,  elle  produit 
même  un  aliment  allez  folide  ;  elle  fortifie,  le 
fuc.  en  cft  adouciflant  ,  &  convient  particu¬ 
lièrement  dans  les  chaleurs  de  poitrine ,  dans 

Y  u  H 
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la  toux  &  dans  toutes  les  indifpofitions  quî  vieil* 
nent  d’une  trop  grande  âcreté  d’humeurs. 

La  chair  des  écreviffes  de  riviere  contient  urï 
fuc  huileux  &  balfamique,  propre  à  nourrir  ,  à 
humeéfer  &  à  adoucir  les  âcretésde  la  poitrine  ; 
mais  comme  ce  fuceft  d’une  nature  lente  &  vif- 
queufe  ,  ces  poiffons  font  un  peu  difficiles  à  di¬ 
gérer. 

Les  écrevilTes  de  mer  fs  digèrent  encore 
moins  facilement  ,  parce  qu’elles  contiennent 
pour  l’ordinaire  un  lue  encore  plus  grolfier  ;  à 
cela  près  ,  toutes  les  écrevilTes  de  mer  ,  les  Hom- 
mars  ,  les  Langouftes ,  les  Chevrettes  ont  les 
memes  qualités  que  les  écrevilTes  de  riviere. 

Les  Sallicoques  ou  Chevrettes  ont  la  chair 
d’un  meilleur  goût ,  plus  fortifiante  &  plus  aifée 
à  digérer  que  celle  des  autres  écreviffes  de  mer, 

L’écreviiTe  convient  en  tout  tems  aux  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

L’ulage  des  écrevilTes  eft  d’un  grand  fecours 
contre  i’excelhve  maigreur  ,  mais  il  ne  faut  pas 
qu’il  l'oit  trop  continué  ,  car  leur  fuc  renferme 
quelque  choie  de  narcotique ,  qui  à  la  longue 
peut  faire  du  tort  à  la  fanté. 

On  mange  les  écrevilTes  en  ragoûts  ,  en  ha- 
c’nis,  en  tourtes,  en  falades  ;  il  s’en  fait  des 
coulis  excellens  ,  &  il  n’y  a  point  de  bonnes 
biiques  où  elles  n’entrent. 

EcreviJJ'es  à  la  Bechameh 

Laites  blanchir  vos  écrevilTes  un  quart  d’heure 
dans  l’eau  bouillante  ,  &  les  mettez  enlùite  dans 
l’eau  fraiche;  ôtez-en  la  groffe  coquille  épluchez 
la  queue  &  ne  laiffez  que  les  groffes  pâtes  ;  met¬ 
tez  vos  écreviffes  dans  une  chopine  de  crème 
bouillante  &  les  faites  boiiillir  jufqu’à  ce  que 
cette  crème  foit  réduite  en  petite  fauffe  liée  ; 
semuez  toujours  la  crème  ayec  une  cuiller  do 


£  C  R.  Ë  C  R.'  fo®> 

bols  de  crainte  qu’elle  ne  tourne.  Les  écreviffes 
cuites  &  la  farce  fufhfamment  réduite  ,  fervez. 

Ecreviffes  a  la  Gajcogne . 

Coupez  par  la  moitié  ce  que  vous  voudrez 
de  groffes  écreviiTes,  faites-les  cuire  dans  une 
cafferole  avec  perfil ,  ciboules ,  champignons  , 
deux  gouffes  d’ail  ,  le  tout  haché  menu  ,  un 
oignon  piqué  de  clous ,  une  feuille  de  laurier, 
deux  verres  de  vin  de  champagne  ,  un  demi- 
verre  d’huile  ,  l'el ,  poivre,  tranches  de  citron. 
Quand  elles  font  cuites  ,  retirez  l’oignon  ,  le 
laurier  &  les  tranches  de  citron  ,  &  fervez  à 
courte  faulfe  ;  ii  elle  eil  trop  longue  ,  laiifez-la 
réduire, 

Ecreviffes  à  l’Angloîfe, 

Vos  écrevifles  étant  cuites  à  l’eau  ,  épluchez- 
en  la  queue  ,  ôtez  toutes  les  petites  paies ,  &  ne 
lailfez  que  les  greffe»  ;  paffez  vos  écreviffes 
siniî  épluchées  dans  une  cafferole  avec  beurre 
frais  ,  champignons  &  trufes  ;  mouillez  d’un 
peu  de  bouillon  de  poiffon  &  d’un  peu  de  coulis 
d’écreviffes,  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
vous  êtes  prêt  à  fervir ,  padéz-les  fur  le  four¬ 
neau  &  achevez  de  les  lier  avec  deux  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  douce  &  un 
peu  de  perfil  haché.  Quand^  elles  font  liées , 
fervez  chaudement  pour  Entremets, 

Ecreviffes  en  falade. 

Faites  cuire  vos  écreviffes  à  l’ordinaire  ,  Se  les 
Fervez  avec  une  rémolade  ou  bien  avec  perfil 
yerd  &  vinaigrette. 

Ecreviffes  au  gratin. 

Faites  bouillir  doucement  pendant  un  quarc 
d’heure  une  chopine  d’eau,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  deux  tranches  de  citron  ,  de  l’oignon 
coupé  en  tranches ,  perfil  &  ciboules  entières 

faijes-y  enfuite  bouillir  vos  écreviffes  jufqu’à  ce 
*  ««  •  •  • 
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qu’elles  aient  changé  de  couleur  ;  retirez-Iet 
alors  ,  ôtez-enles  petites  pâtes  &  les  coquilles 
des  queues. 

Faites  une  farce  avec  des  foies  gras  ou  bien 
du  blanc  de  volaiile  cuite  à  la  broche  ,  lard  râ¬ 
pé,  perfil ,  ciboules ,  champignons,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  Tel ,  poivre  ,  thin  ,  laurier  ,  bafiiic  en  pou¬ 
dre  ;  mettez  cette  farce  dans  un  plat ,  arrangez, 
deffus  les  écreviiles  en  forme  de  cordon  ,  les 
queues  en  dedans  ;  faites  de  ces  cordons  jufqu’à 
ce  que  le  plat  foit  rempli  ;  arrofez  enfuite  les 
écrevifles  ,  avec  un  peu  d’huile  &  de  gros  poivre 
&  les  faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font 
cuites ,  dégrailfez-les  8c  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Ecrevifles  à  J  a  Coignt. 

f  Prenez  une  douzaine  de  belles  écrevifTes, faites- 
leur  faire  un  boiiillon  avec  eau,  fel  ,  poivre  , 
perfil ,  ciboules  , oignons  en  tranches,  feuilles  de 
laurier  ;  épluchez-les  enfuite  ,  ôtez  les  petites 
pâtes  ,  larff ez  les  greffes  que  vous  caffez  feu¬ 
lement  un  peu  fans  les  détacher  ;  épluchez  les 
queue;  &  les  paffez  dans  une  cafferole  avec  fel  , 
gros  poivre  ,  perfîl ,  ciboules  ,  champignons  , 
trufes ,  la  moitié  d’une  gouffe  d’ail  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin ,  un  morceau  de  beurre  ,  le  jus  de 
deux  citrons  ;  metrez-les  fur  un  feu  doux  ,  trem¬ 
pez  les  dans  leur  fàufl'e  &  les  pannez  de  mie 
de  pain  ;  mettez-les  fur  une  tourtiere  ,  8c  les 
arrofez  avec  le  relie  de  leur  fauffe  ,  &  les  faites 
cuire  au  four. 

Quand  elles  font  bien  colorées,  preffez  un  jus 
de  citron  par  deffus ,  dreffez-les  dans  un  plat , 
&  les  fervez  à  fec. 

Ecrevifles  à  la  Périgord. 

Faites  blanchir  des  écrevifles  ,  épluchez-les,’ 
mettez  les  queues  à  part  &  pilez  les  coquilles  ; 
quand  elles  fçni  bien  pilées  aye?  pn  boi?  çç>uli> 
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clair  fait  avec  veau  &  jambon  ,  &  vous  en  fervez 
pour  palier  votre  coulis  d’écreviffes. 

Prenez  les  queues  épluchées  que  vous  paffez 
avec  bon  beurre  ,  un  bouquet ,  une  tranche  de 
jambon,  des  trufes  coupées  en  tranches  ;moüil- 
lez-les  de  bouillon,  un  peu  de  réduction  ,  dé- 
grailfez  le  ragoût. 

Quand  le  ragoût  efi:  cuit ,  la  fauffe  réduite  , 
mettez-y  le  coulis  d’écreviffes  ;  faites  chauffer  ie 
ragoût  lans  qu’il  boitille  ,  mettez  Tel  &  £ros 
poivre;  fervez  pour  Entremets  ou  pour  garni¬ 
ture  d 'Entrée 

Ragoût  d"1  Ecreviffes  en  maigre. 

Vos  écreviffes  étant  cuites ,  ôtez-en  les  queues 
que  vous  mettez  à  part  fur  une  afliette  avec  de 
petits  chamgignons ,  trufes  coupées  par  tranches 
&  moufferons  ;  paffez  le  tout  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  beurre  ;  moüiilez-les  enfuite 
d’un  bon  bouillon  de  poiffon,  &  faites  mitonner 
à  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit  dégraiffez-ie  bien  , 
&  liez  d’un  coulis  d’écreviffes  ;  dreffez  propre¬ 
ment  dans  un  plat  ,  &  fervez.  chaudement  pour 
Entremets  :  ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées 
maigres  aux  écrevilles. 

Ragoût  d'EcrevtJJes  en  gras . 

Vos  écreviffes  épluchées  ,  comme  on  vient 
de  le  dire  ,  paffez  les  queues  dans  du  lard  fondu 
avec  les  memes  affaitonnemens  marqués  dans 
ie  ragoût  précédent  ;  moüillez-les  d’un  jus  de 
veau  ,  &  les  laiffe/  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
elles  font  cuites,  dégraiffezz-les  ,  &  les  liez  d’un 
coulis  d’écreviffes  ;  mettez-les  enfuite  fur  des 
cendres  chaudes  fans  les  faire  bouillir,  de  peur 
que  le  coulis  ne  tourne. 

Mettez-y  dans  la  faifon  des  pointes  d’afperges 
&  quelques  culs  d’artichaux.  Ce  ragoût  fert 
pour  toutes  fortes  d’Emrées  aux  écreviffes. 

V  u  iy 
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Cou  Us  d’Ecrevtjfes  en  maigre* 

Prenez  des  écrevilfes  &  les  lavez  dans  pltf- 
fleurs  eaux  ,  &  les  faites  cuire  dans  l’eau;  cuites* 
épluchez-les  &  mettez  les  coquilles  à  part  ; 
prenez  une  douzaine  d’amandes  douces  &  \es 
pilez  dans  le  mortier  avec  les  coquilles  d’é- 
crevilfes  ;  étant  bien  pilées,  prenez  un  oignon 
avec  quelques  carotes  &  des  panais  coupés  par 
tranches,  &  lepaffez  dans  une  calferole  avec  un 
peu  de  beurre;  étant  à  demi-roux  ,  mouillez- le 
d’un  bouillon  de  poilfon  &  affaîfonnez  de 
fel ,  de  deux  ou  trois  clous  ,  peu  de  bafilic, 
champignons  &  trufes  ,  quelques  croûtes  de 
pain  ,  un  peu  de  perfil  ,  une  ciboule  entière; 
faites  mitonner  le  tout  enfemble;  étant  mitonné 
tirez  du  mortier  les  coquilles  d’écreviffes  pi¬ 
lées  ,  &  les  délayez  dans  la  calferole  où  eft  le 
coulis,  &  leur  faites  prendre  un  bouillon  ;  pafi- 
fez-le  enfuite  dans  une  étamine,  mettez  le  dans 
une  marmite  ou  dans  une  terrine  &  vous  en  fer- 
vez  peur  toutes  fortes  d’Entrées  Si  potages  mai¬ 
gres. 

Coulis  à  demi-roux  aux  EcreviJJes  en  maigre * 

Epluchez  vos  écrevilfes  cuites  dans  l’eau  com¬ 
me  les  précédentes  ;  pilez  dans  un  mortier  toutes 
les  coquilles  avec  une  douzaine  d’amandes  dou¬ 
ces  pelées  ;  faites  enfuite  griller  un  brochet 
Yuidé  ou  bien  une  perche;  pelez  votre  poilfon 
prenez  en  la  chair  que  vous  pilez  dans  un  mor¬ 
tier  avec  les  écrevilfes  &  trois  ou  quatie  jaunes 
d  oeufs  durs. 

Paffez  un  oignon  coupé  par  tranches,  carotes 
8c  panais  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de 
beurre  frais, que  l’oignon  foit  à  demi-roux;moüil- 
lez-le  d’un  bouillon  de  poilfon,  &l’aflaifonnez de 
fel, clous  ,  champignons  ,  tiufes,  perfil ,  ciboules 
entières ,  un  peu  de  bafilic  &  quelques  croûtes  do 
pain  3  iaifiez  mitonner  le  tout  enfemble  étant; 
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Suit  ;  délayez  dans  la  eaflferole  le  coulis  qui  eft 
pilé  dans  le  mortier  &  le  paflez  à  l'étamine; 
mettez-le  dans  une  terrine  ,  &  vous  en  fervea 
pour  toutes  les  Enrrées  &  les  potages  où  il  con- 
viendra. 

Coulis  d'ecrevîjjes  à  demi-roux  en  grs.:. 

Epluchez  vos  écreviflës  cuites ,  comme  on  l  a 
dit;  pilez  une  douzaine  d’amandes  douces  avec 
les  coquilles  d’écreviifes  dans  un  mortier;  pre¬ 
nez  &  hachez  les  blancs  d’une  poularde  ou  d’un 
poulet  cuit  à  la  broche  ;  pilez-les  enfuite  dans 
le  mortier  avec  les  coquilles,  &  y  ajoutez  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  durs.  Cela  fait ,  gar¬ 
nirez  le  fond  d’une  caflerole  d’une  livre  &  de¬ 
mie  de  rouelle  de  veau  coupé  par  tranches  & 
d’un  morceau  de  jambon  ;  ajoutez-y  un  oi¬ 
gnon  coupé  par  tranches ,  deux  ou  trois  tranches 
de  carotes  &  de  panais  ;  faites  fuer  la  caflerole 
bien  couverte  à  petit  feu.  Quand  le  tout  eft  at¬ 
taché  comme  un  jus  de  veau,  mettez-y  un  peu 
da  lard  fondu  &  une  pincée  dq  farine,  &  faites 
faire  fept  ou  huit  tours  en  remuant  toujours  fuE 
le  fourneau  ;  enfuite  mouillez  d’un  bon  bouil- 
Ion  ,  &  aflaifonnez  de  fel ,  deux  ou  trois  clous  , 
un  peu  de  bafilic ,  du  per/îl ,  une  ciboule  en¬ 
tière  ,  quelques  champignons  &  trufes  avec  quel¬ 
ques  croûtes  de  pain  ,  &  faites  mitonner  le  tout 
cnfemble. 

Les  tranches  de  veau  étant  cuites,  retirez-Ies 
de  la  caflerole  ,  &  délayez  avec  le  jus  qui  eft 
dedans  le  coulis  qui  eft  dans  le  mortier  ;  paflez- 
le  dans  une  étamine  &  le  vuidez  dans  une  pe¬ 
tite  marmite  ou  terrine. 

Servez-vous  de  ce  coulis  pour  toutes  les  En¬ 
trées  &  pour  tous  les  potages  qui  feront  masg 
Sués. 
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Bîfque  d’ écreviffes  en  maigre. 

Faites  bouillir  des  écreviffes  dans  l’eau  après 
les  avoir  lavées  &  épluchées  ;  gardez  les  plus 
belles  dont  vous  ôterez  toutes  les  pâtes ,  8c 
épluchez  la  queue  ,  fans  détacher  la  coquille 
du  relie  des  écreviffes  ;  quand  vous  les  aurez 
épluchées ,  ôtez -les  queues. 

Prenez  les  queues  d’écreviffes  avec  quelques 
petits  champignons,  des  trufes  coupées  par  tran¬ 
ches  ;  paffez  le  tout  dans  une  c.aiîerole  avec  un 
petit  morceau  de  beurre  &  le  mouillez  d’un  peu 
de  bouillon  de  poilfon.  Mettez- y  un  bouquet 
de  fines  herbes  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ; 
le  tout  étant  cuit, mettez-y  quelques  pointes  d’al~ 
perges ,  félon  la  ftifon  ,  &  une  demi-douzaine 
de  culs  d’artichaux,  &  liez  d’un  bon  coulis  d’é- 
creviffès.  (  Voyez  ci-delïus  la  maniéré  de  le 
faire,  ) 

Mitonnez  des  croûtes  d’un  bon  bouillon  de 
poilfon  ,  Si  quand  elles  font  attachées  au  fond 
du  plat ,  garniiîez  le  potage  d’une  bordure  d’é- 
crevifles  que  vous  avez  épluchées  ;  mettez  un 
petit  pain  farci  dans  le  milieu,  les  culs  d’ar¬ 
tichaux  autour  avec  quelques  laitances  de  car¬ 
pes  ,  jettez-le  ragoût  &  le  couiis  d’écreviffes 
par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Tôt  âge  aux  écrcvii'es  en  façon  de  bifque. 

Prenez  du  bouillon  de  poilfon  ou  de  la  purée 
claire  (  la  purée  eft  meilleure  )  mettez-en  dans 
un  pot  autant  qu’il  en  faut  pour  faire  le  potage, 
Ajoutez-y  un  bouquet  de  thin  &  de  marjolaine, 
deux  ou  trois  oignons ,  du  fel  &  du  beurre  fuf- 
fifamment,  vous  pouvez  encore  y  mêler  quel¬ 
ques  champignons. 

Mettez  auffi  dans  un  petit  pot  un  demi  cent 
ou  trois  quarterons  d’écreviffes  cuites  &  éplu¬ 
chées  ,  du  fel ,  du  beurre  ,  des  clous  de  girofle  , 
flv  ia  mufcade ,  une  pointe  de  vinaigre ,  un  pe« 
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de  fines  herbes  liées  avec  une  ciboule.  Faites 
bouillir  tout  cela  enfemble  avec  le  bouillon  da 
pot  l’efpace  d’une  heure  ou  environ  ,  puis  vous 
mettrez  des  croûtons  dans  un  plat  &  verferez  le 
potage  de  purée  ,  affaifonné  &  bien  cuit  ;  ajou- 
tez-y  une  partie  du  bouillon  qui  eft  dans  les  écre- 
villes. 

On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pa¬ 
ies  des  écrevifles  déjà  cuites  &  le  corps  auffi  , 
après  en  avoir  oté  l’amer  qui  eft  proche  de  11 
tête.  Ayant  ajouté  d’autre  purée  ou  bouillon 
maigre  ,  il  faut  le  pafler  par  une  étamine  ,  puis 
le  verfer  dans  un  plat  fur  les  croûtons. 

Faites  mitonner  le  potage  un  quart  d’heure 
ou  environ  ,  puis  mettez-y  les  écrevifles  en 
compote  avec  ce  qui  refte  de  leur  fa u fie  pour 
drefier  &  garnir  le  potage. 

On  y  peut  ajouter  un  jus  de  citron  ou  de  ver¬ 
jus  ,  &  le  tenir  encore  un  peu  fur  le  feu  avant  de 
le  fervir. 

Si  le  boüillon  eft  aux  herbes  on  y  peut  ajou¬ 
ter  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs  durs  avec  un 
morceau  de  pain  féché.au  feu  ,  piler  enlemble 
avec  le  corps  des  écrevifles ,  puis  pafTerle  tout, 
&  le  verfer  fur  les  croûtons  ,  comme  on  l’a  dit. 

Autre  potage  d’e'crevijfes  en  demi  bijque. 

Faites  cuire  des  écrevifles  dans  l’eau  pour  fai¬ 
re  un  coulis,  mettez  les  queues  épluchées  à  part; 
6 tez  le  corps  de  l’écrevifie ,  ne  gardez  que  la 
coquille  &  les  pâtes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe9 
la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Faites  enfuite  un  ragoût ,  pafiez  les  queues 
d’écrevilTes  avec  de  petits  champignons  &  quel¬ 
ques  trufes  vertes  coupées  par  tranches  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  étant  pat 
fé  ,  moüillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poiflon  , 
mettez.- y  un  bouquet ,  &  laiifez  mitonner  à  geî 
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êit  feu  ;  ajoutez.  laitances ,  culs  d’artichaux  ,  feî 
&  poivre.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit,  liez  le 
du  coulis  d’écreviffes. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poiffon 
dans  un  plat  ;  votre  potage  mitonné  ,  mettez 
au  milieu  un  pain  farci  de  quelque  bon  hachis  , 
garnirez -le  potage  d’un  cordon  d  Ecrevilfes 
épluchées  ,  mettez  deffus  les  laitances  par  filets, 
&  un  artichaux  entre  deux  ;  jettez  par-deffus 
îe  coulis  &  fiervez  chaudement. 

Tourte  d’ écrevijjes* 

Faites  cuire  vos  écreviffes  avec  un  verre  de 
Vin  blanc;  après  les  avoir  bien  lavées, prenez-en 
les  pâtes  &  les  queues  &  pilez  tout  le  relie  dans 
un  mortier  pour  le  palfer  à  l'étamine  avec  un 
peu  de  bouillon  de  poiifon  ou  de  purée  claire 
Si  du  beurre  tout  chaud  fondu  ;  rangez  enfuite 
îe  tout  dans  votre  tourtiere  avec  fel  &  poivre , 
ciboulettes  &  champignons  ,  vos  paies  &  vos 
queues  deffus  par  morceaux  ;  recouvrez  d’une 
autre  abaiffe  ,  dcrez-la  par-deffus  &  la  faites  cuiv¬ 
re;  quand  elle  eft  cuite  fervez-la  chaudement. 

Aime  courte  de  queues  à'écrevtjfcs. 

Faites  une  abailfe  de  feuilletage  ,  &  foncez-en 
une  tourtiere  ;  mettez  dedans  un  ragoût  de 
queues  d’écrevilfes  &  de  garnitures  (  Voyez  ci- 
deffus  la  maniéré  de  le  faire)  &  couvrez  d’une 
autre  abaiffe  de  même  pâte;  faites  une  bordu¬ 
re  ,  frottez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle  eft 
cuite  f  tirez- la  &  la  drelfez  dans  un  plat  ;  dé- 
couvrez-ia  ,  &  mettez  deffus  un  peu  de  coulis. 
(Voyez  ci-deffus  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût 
Si  ce  coulis.  )  Recouvrez  &  fervez  chaudement. 

ECUELLE,  Scuttca  ou  S eut  e  II  a.  Uflenfile  du 
ménage ,  efpeçe  de  petit  baffin  à  oreilles  dont 
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en  fe  fert  pour  prendre  du  bouillon.  On  les  fait 
chargent  ,  de  porcelaine  ou  d  autre  matière. 

ECUME  ,  Spuma.  En  cuifine  fe  dit  des  im¬ 
puretés  de  la  viande  ,  qui  en  bouillant  fe  con- 
denfent  &  s’élèvent  lur  la  furfarce  du  bouillon  , 
par  le  moyen  du  mouvement  que  leur  donne 
la  chaleur. 

Il  faut  ôter  l’écume  du  pot  quand  il  commence 
à  bouillir. 

ECUMOIRE  ,  L ingula  nutltis  for amhnbus per~ 
for  ata.  U  Renfile  de  cuifine  ,  efpece  de  cuiller  un 
peu  creufe  &  percée  de  plufieurs  trous ,  à  travers 
lefquels  le  bouillon  pafie  pour  n’y  iaifler  que  l’é* 
cume  qui  refte. 

ECUYER  ,  Mapfler  coquorum.  En  cuifine 
lignifie  chez,  les  grands  Seigneurs  celui  qui  com¬ 
mande  à  la  cuifine. 

EGRUGER  DU  SEL,  Sal  modice  infringere. 
Terme  decuiiine  ,  le  pulvérifer  dans  1  égrugeoir 
avec  un  pilon  ;  c’eft-une  propreté  de  fervir  du 
fel  égrugé. 

EGRUGEOIR  ,  Radula,  Uftenfile  de  cuifine 
dont  on  fe  (ert  pour  égruger  du  fel  ;  c’eft  une  ef- 
pece  de  petit  vale  fans  anfe,  rond,  creux  ,  large 
plus  par  le  haut  que  par  le  bas ,  avec  un  pilon 
duquel  on  fe  fert  pour  écrafer  le  lèl. 

EGUIERRE  ,  Aqualif.  Pot  à  mettre  de  l’eau 
fait  ordinairement  d’argent  ,  de  fayance  ,  de 
porcelaine  ou  de  crifbal. 

EMBROCHER  ,  Vent  carnes  configere.  Met-*, 
tre  de  la  viande  en  broche. 

On  embroche  la  volaille  par  le  croupion  en 
montant  vers  le  cou  ;  les  autres  oifeaux  s’em¬ 
brochent  de  <a  même  maniéré  :  il  n’y  a  que  les 
petits  oifeaux  qui  s’embrochent  par  le  milieu 
du  corps ,  à  travers  duquel  on  palfe  une  pe¬ 
tite  broche  de  fer  ou  de  bois  qu’on  attache  4 
çeiie  qui  tient  au  tourne-broche, 
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Les  épaules  de  mouton  ou  de  veau  ,  &  Dé¬ 
clanche  du  côté  du  manche  ,  la  longe  de  veau 
ou  l’aloyau  dans  leur  longueur  ,  le  carré  de  mou¬ 
ton  &  la  poitrine  de  veau  en  travers  des  côtes. 

ENDIVE  ,  Endivia.  Efpece  de  chicorée  affez 
connue  ;  elie  eft  rafraîchiii'ante  &  hume&ante  , 
on  s’en  fert  fouvent  en  falade  ,  furtout  quand 
après  avoir  lié  Tes  feuilles  enfemble,  on  les  a 
fait  blanchir. 

ENTRE’E  ,  Guftatw  ou  Tromulfis.  Terme  de 
cuifine;  c’eft  une  forte  de  mets  qui  fe  fert  im¬ 
médiatement  après  le  potage.  On  fert  rarement 
du  rôti  pour  Entrée  ,  mais  affez  fouvent  des 
pièces  de  four  chaudes  ,  ragoûts  ,  hachis ,  gri-? 
blettes  ,  dindons  blancs  ,  &c. 

ENTREMETS  ,  Media  cnnviviis  fercula.  En 
termes  de  cuilïne,  fervice  de  table  où  l’on  ne  fert 
prefque  que  des  viandes  froides,  des  pâtés  froids, 
langues  fourées ,  jambons  ,  fritures  &  chofes 
ièmblables, 

EPAULE  de  veau  ,  de  mouton  ,  Armus 
vitulimts  ,  vervecinus.  Cette  partie  fe  peut  dé- 
guifer  de  la  même  manière  que  Déclanche» 
.Voyez  cet  article. 

Epaule  de  Mottton  a  la  Dauphine. 

Voyez  éclanche  de  mouton  à  la  Dauphine 
fous  les  mots  Eclanche. 

Epaule  de  Mouton  farcie. 

Elle  fe  fait  de  la  meme  maniéré  que  Déclanche 
de  mouton  farcie.  Voyez,  çet  article. 

Epaule  de  Mouton  en  grenadin. 

ChoififTez  une  épaule  mortifiée,  dcfoffez-laÿ 
battez-en  la  chair,  uniffezTaen  l’arrondifTant; 
étendez  deiTusune  farce  de  godiveau  ;  prenez  du 
îard,  du  jambon  ,  des  cornichons  ,  des  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  coupé  en  dés  ;  mêlez  le  tout 
enfemble  &le  mettez  par-deflus  la  farce  ;  p  iffez 
pnfùue  l’épaule  dç  mouton  çn  façon  de  bourfe  8 
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àfrondiflez-la  bien  ,  fîce!ez-la  &  l’envelopez 
d  une  étamine  ;  faites  la  cuire  alors  dans  une 
braife  avec  du  bouillon,  un  demi-fetier  de  vin 
blanc  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  lines  her¬ 
bes  ,  racines  ,  oignons ,  fel ,  poivre.  Quand  elle 
eft  cuite  ,  ôtez  l’étamine  £:  la  ficelle  &  la  graifle 
avec  un  linge  blanc  ,  &  fervez  avec  une  faufTe 
à  italienne.  (  Voyez  au  mot  SauJJ'e ,  la  maniéré 
de  la  faire.  ) 

Epaule  de  Mouton  en  filets  couverts. 

Faites  cuire  à  la  broche  une  épaule  mortifiée  J 
quand  elle  eft  refroidie  ,  levez-en  là  peau  fans 
la  couper ,  Si  de  façon  qu’elle  tienne  au  manche; 
coupez  toute  la  viande  en  filets ,  paffez  dans  une 
cafferole  de  l’oignon  coupé  en  petits  dés  ,  & 
mouillez  de  bon  bouillon.  Quand  il  eft  cuit  , 
mettez-y  deux  rocamboles  écrafées ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  faites-y  enfuite  chauffer  les  filets  de 
mouton  ,  &  les  liez  avec  quelques  jaunes 
d’œufs.  Quand  ils  font  liés ,  mettez-y  un  filet 
dg  verjus ,  dreflez  les  filets  dans  un  plat ,  &  I a 
peau  de  l’épaule  par  deffus  ,  &  fervez. 

Epaule  de  Mouton  à  l'eau. 

CafTez  les  os }  parez  le  manche  ,  faites-îa 
cuire  dans  du  bouillon  avec  un  bouquet  garni  , 
clous  ,  racines ,  oignons  ,  peu  de  fel.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  dégj-aiffez  fa  fàuffe  ,  faites-la  ré¬ 
duire  en  glace  ;  remettez~y  enfuite  l’épaule  pour 
la  glacer  ;  mettez  un  peu  de  coulis  clair  pour 
détacher  ce  qui  tient  à  la  cafferole  ,  &  fervez 
cette  faufTe  fous  l’épaule  pour  Entrée. 

Epaule  de  Mouton  en pam  avec  une  efjence. 

Defoffez  l’épaule  ,  ôtez-en  la  moitié  de  la 
chair  dont  vous  ferez  un  hachis  avec  de  la 
graiffe  de  bœuf  &  du  lard  blanchi  ,  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  une  pointe'  d’ail  ,  fel  , 
poivre;  liez  votre  farce  avec  fix  jaunes  d’œufs  ; 
empaliez  l’épaule  de  cette  farce  ?  eoufez-la  &; 
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l’arrondHfez  le  plus  que  vous  pourrez  ;  eiP* 
yelopez-la  avec  une  étamine ,  &  la  faites  cuire 
'sla ns  une  bonne  braife.  Quand  elle  eft  cuite  & 
dégraiffée  ,  fervez-ia  avec  une  effence. 

Epaule  de  Mouton  à  la  Comminge . 

■Faites  cuire  l’épaule  à  la  broche  ,  ôtez-en  en*i 
ïùite  la  chair  fans  défigurer  le  deflus  de  l’épaule; 
pannez  le  deflus  de  l’épaule  après  avoir  paré  le 
manche  ,  &  lui  faites  prendre  couleur  au  four  ou 
avec  une  pele  rouge  ,  &  hachez  la  viande  que 
vous  en  aurez  tiré. 

Faùesfuer  une  tranche  de  jambon  dans  une 
cafferole.  Quand  il  eft  attaché  mouillez-le  avec 
du  bouillon  &  du  coulis  ;  mettez-y  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  ,  une  pointe  d’ail. 
Quand  la  faulîé  eft  allez  réduite  ,  mettez-y  1$ 
viande  hachée  avec  affaifonnement  convenable. 
Quand  votre  hachis  eft  chaud  ,  &  ayant  qu’ü 
bouille,  fervez-le fous  l’épaule. 

Epaule  de  Mouton  en  ballon , 

Defoffez-la  &  l’arrondiffez ,  ficelez-la  &  la 
mettez  cuire  dans  une  bonne  braife  bien  affaifon- 
née.  Quand  elle  eft  cjaite  &  dégraiffée,  fervez- 
ia  avec  le  même  ragoût  que  pour  le  carré  ou 
|e  gigot. 

Epaule  de  Mouton  en  croupi ade. 

Caftez  les  os  de  l’épaule  par  deffous  avec  l<s 
'dos  d’un  couperet,  faites-la  cuire  dans  dubouil? 
Ion  avec  un  bouquet  garni  ,  peu  de  fel.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  dégradiez  la  lauftfe,  faites  la  ré-, 
duire  en  glace  ;  fervez-vous-en  polir  glacer  tout 
le  deflus  de  l’épaule  ,  &  la  mettez  refroidir  ;  met¬ 
tez  enfuite  du  bouillon  dans  la  même  callerole 
pour  en  détacher  tout  ce  qui  refte;  mettez-y  en- 
fuite  un  peu  de  coulis  ,  &  paffez  cette  fauffe  au 
tamis  dans  une  autre  cafferole  que  vous  ferez, 
chaufter  quand  vous  fervjrez» , 
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Mettez  enfuite  l’épaule  de  mouton  fur  une 
tourtiere  &  la  couvrez  partout  d’une  farce  com¬ 
me  pour  les  côtelettes  en  robe  de  chambre. 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Côtelette.  )  Pannez 
enfuite  tout  le  deffus  de  la  farce  &  la  mettez 
euire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite  &  de  belle 
couleur  ,  effuyez-la  pour  la  dégraiffer  ,  dreffez- 
la  fur  un  plat,  la  fauife  que  vous  ffrez  chauffer, 
deffous. 

Epaule  de  Mouton  à  la  Rouchi. 

Prenez  l’épaule  avec  le  carré  qui  tiennent  en- 
femble  ,  defoffez  le  carré  fans  le  réparer  de  l’é¬ 
paule;  piquez  le  deffus  de  l’épaule  avec  du  perfil; 
faites-la  cuire  à  la  broche  ,  &  la  fervez  ayeç 
une  eff.nce  claire. 

Epaule  de  Mouton  en  différentes  fauffes. 

On  fert  encore  l’épaule  cuite  à  la  broche  avec 
différentes  fauffes  ,  comme  la  fiuffe  à  la  cibou¬ 
lette  ,1a  fiuffe  à  l’échalotte  ,  un  ragoût  de  chi¬ 
corée  ,  un  ragoût  de  laitues ,  à  la  fainte  me- 
aehoud. 

Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma« 
tiiere  de  faire  ces  Sauffes  &  ces  Ragoûts. 

Potage  d'une  Epaule  aux  navets. 

On  la  larde  de  gros  lard  ,  le  refte  comme  le 
potage  des  canards  aux  navets.  Voyez  cet  ar¬ 
ticle  au  mot  Canard. 

Epaule  de  Veau  au  fang. 

Détachez  la  peau  du  côté  du  manche  en  n’y 
faifant  qu’un  trou  ;  prenez  trois  demi-fetiers  de 
fang  de  porc  avec  une  demi-livre  de  panne  ,  per» 
fû  ,  ciboules,  une  pointe  d’ail ,  fix  jaunes  d’œufs, 
une  pincée  de  coriandre  pilée  ;  faites  lier  le  tout 
fur  le  feu  fins  qu’il  bouille  ,  IX  laiffez  reîroidir 
cette  farce;  rempliffez-en  enfuite  le  dedans  de 
l’épaule  ;  recoufez  le  trou  afin  que  le  fang  ne 
forte  pas;  faites  cuire  cette  épaule  à  la  broche? 
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envelopée  de  papier  &  de  bardes  de  lard.  Quand 
elle  eft  cuite,  fervez-la  avec  une  effence. 

Epaule  de  Veau  à  la  Turque. 

Prenez  une  épaule  de  veau  mortifiée  ,  coupez 
le  manche  ,  levez  la  peau  de  façon  qu’elle  tienns 
au  manche  ;ôtez  les  os  du  refte  de  l’épaule,  & 
lardez  la  viande  de  lard  &  de  jambon  ;  affaifon- 
nez  de  fel  ,  fines  épices  ,  &  remettez  la  peau 
fur  la  viande  ,  ficelez-la  &  faites  cuire  à  la 
braife. 

Hachez  laitues  ,  perfil ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  &  les  paffez  avec  bon  beurre  &  mouillez 
avec  jus  &  coulis.  Quand  le  tout  eft  cuit  &  lié 
à  propos  &  affaifonné  de  bon  goût, mettez  cette 
farce  dans  un  piat,i’épauletle  veau  deffus,  levez 
la  peau  de  l’épaule  ,  mettez  fur  la  viande  le  refie 
de  votre  farce;recouvrez  avec  la  peau,pannez  le 
deffus  avec  du  parmefan  râpé  ,  faites-la  glacer 
dans  le  four  ,  &  fervez  proprement. 

Epaule  de  Veau  à  la  broche. 

On  fert  fort  fouvent  l’épaule  de  veau  cuite  à  la 
broche  dans  fon  jus  ou  avec  une  poivrade  liée. 

Voyez  aux  mots  Veau  &  Mouton ,  les  vertus  & 
les  propriétés  de  la  chair  de  ces  Animaux. 

EPAUTRE,  Zea.  Efpecedebié.  On  compte 
Pépautre  entre  les  alimens  légers  ,  lorfqu’après 
l’avoir  bien  mondé  on  le  prépare  en  forme  de 
panade. 

On  fait  du  pain  d’épautre  ;  mais  il  n*y  a 
pas  d’apparence  qu’il  faffe  de  bon  fang  ,  qu’il 
le  digère  facilement  ,  ni  qu’il  fortifie  fuffifam- 
ment  le  corps. 

EEERLAN  ,  Eperlanus.  Petit  poiffon  ainfi 
nomme  a  caufe  qu’il  a  la  couleur  de  la  perle  ;  il 
naît  dans  la  mer  &  monte  dans  les  rivières  où  on 
Je  pêcne  ;  il  reffem  -le  beaucoup  au  goujon  par 
fa  figure  &  par  'es  vertus;  mais  fa  chair  eft  plus 
agréable  à  cau'e  d’un  goût  de  violette  qui  lui  eft; 
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£î*opre.  Cette  différence  de  goût  marque  que 
les  principes  de  l’éperlan  font  plus  exaltés  que 
ceux  du  goujon;  c’eft  pourquoi  ils  produifentun 
len tinient  plus  délicat  fur  l’organe  du  goût. 

On  allure  que  l’éperlan  eût  d  un  meilleur  goût 
vers  la  fin  de  l’été  ou  au  commencement  de  l’au¬ 
tomne  ,qu’en  aucun  autre  tems  de  l’année. 

On  doit  choifir  l’éperlan ,  dit  M.  Lemery, 
beau  ,  luifant ,  de  couleur  de  perle,  d’une  chair 
tendre  &  délicate  ,  &  Tentant  la  violette. 

Il  nourrit  médiocrement  ,  &  Te  digère  fa¬ 
cilement  ;  il  eft  elfimé  apéritif;  on  ne  dit  point 
qu’il  produite  de  mauvais  effets. 

Il  convient  à  toute  forte  d’âge  &  de  tempé¬ 
rament. 

On  mange  ordinairement  les  éperîans  frits  5 
ou  en  caflerole ,  ou  au  court-bouillon. 

Eperîans  frits . 

Après  les  avoir  habillés  ,  mettez-les  mariner 
dans  du  vinaigre  ,Tel ,  poivre, ciboules  &  laurier; 
effuyez-les  bien  dans  un  linge,farinez-les,faitcs- 
les  frire&  fervez  chaudement  avec  pet  fil  fut. 

Eperîans  en  caffercle. 

Faites-Ies  cuire  dans  une  eafîerole  avec  ru 
beurre  &  un  peu  de  vin  blanc  ,  mufeade  ,  un 
morceau  de  citron  verd  ,  un  peu  de  farine  frite  3 
&  enfervant  mettez-y  des  câpres, 

Eperlans  au  court  boit' lion. 

Faites-les  cuire  au  court-boüillon  avec  vm 
blanc,  citron  verd  ,  poivre  ,  Tel  &  laurier  ,  Si. 
les  fervez  fur  une  ferviette  avec  perfil  pour  les 
manger  au  vinaigre  &  poivre  blanc  ,  ou  bien  y 
faire  une  rémolade  ou  vinaigrette, 

Epcrlans  au  fenouil. 

CfooifilFez  les  plus  gros  ,  effuyez-les  bien  arec 
un  linge,  faiirez  les  &  les  faites  frire  dans  une 
friture  bien  chaude  ,  &  les  fervez  promptement 
avec  la  fauffe  fuivante*  ' 
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Faites  blanchir  du  fenouil  ,  retirez-Te  pour  lé 
mettre  dans  l’eau  fraîche  ;  prefTez-le  &  le  pilez 
avec  deux  gouffes  d’ail  ;  mettez-le  enfuite  dans 
une  cafferole  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  Tel ,  gros 
poivre  ,  un  morceau  de  beurre  ;  faites  lier  cette 
fanffe  quand  vous  devez  fervir  ,  fans  la  faire 
bouillir  ,  de  peur  qu’elle  ne  tourne  ;  verfez-la 
dans  un  plat  les  éperians  deffus. 

Eperians  à  î'Angloife. 

Vuïdez  ,  lavez  &  effuyez  vos  éperians  ;  mef-î 
îez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  faites-leur  prendre  couleur  lur  de  la 
cendre  chaude  ;  retirez-les  enfuite  pour  les  lait¬ 
ier  refroidir  ;  trempez-Ies  dans  leur  marinade, 
pannez-les  &  les  grillez  de  belle  couleur. 

Faites  une  fauffe  avec  beurre ,  fel,  gros  poivre^ 
mufcade,  un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de  jus 
d’oignons  &  de  la  moutarde  ;  faites- la  lier  fur  le 
feu  &  la  fervez  fous  les  éperians. 

Eperians  en  Mat  dette. 

Mettez  dans  un  plat  ciboules champignons  ^ 
perfii  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché  ,  un  peu 
d’huile  fine  ,  fel ,  poivre  ,  un  demi-verre  de  vin 
de  Champagne-,  arrangez  deffus  vos  éperians 
bien  effuyés  avec  memes  afïaifonnemens  que  def- 
fous  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  &  les  fervez 
avec  un  jus  de  citron. 

Eperians  en  Mat  dette  d'  une  autre  façon. 

Effuyez  vos  éperians  ,  ccupez-leur  la  moitié 
de  ia  tête  ;  mettez  dans  le  fond  d’un  plat  un  peu 
de  coulis  ,  fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  arrangez  def¬ 
fus  les  éperians  avec  memes  affaifonnemens  de£< 
fus  que  deffous  ;  mettez  de  plus  un  demi-verre 
de  vin  de  Champagne.  Quand  ils  font  cuits  & 
qu'il  n’y  a  pim  de  fauffe ,  fervez  avec  une  bonne 
effence  &  un  jus  de  citron, 
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Eperlans  en  catjje . 

Couvre?  le  fond  d  un  pl  it  d’une  farce  faite 
avec  la  chair  d'une  carpe ,  un  morceau  de  beurre^ 
une  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  perlil  % 
ciboules,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  haché  très-fin  ,  fel ,  poivre  &  fix  jaunes 
d’ceufs  pour  liaifon. 

Paffez  fur  le  feu  vos  éperlans  lavés  &  efiuyés 
avec  un  peu  de  beurre,  perfil  ,  ciboules ,  une 
pSinte  d’ail ,  champignons,  le  tout  haché  bien 
menu,  fel  ,  poivre.  Quand  ils  font  refroidis, 
arrangez  -  les  fur  la  farce  avec  leur  afiailon- 
nement,  couvrez-les  avec  1  refie  de  la  faufiè» 
unifiez  avec  de  l’œuf  battu,  pannez  avec  de  la 
mie  de  pain;  faites  cuire  au  four  ou  fous  une 
tourtiere.  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez  1» 
graifie  &  mettez  par-defius  une  fauiîe  claire  an 
vin  de  Champagne  ,  &  fervez. 

Eperlans  à  V échalote • 

Arrangez  vos  éperlans  dans  un  plat  avec  feï* 
gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  ,  un  verre 
de  vin  blanc  ,  un  peu  d’huile;  faites-les  cuire  8c 
réduire  tout-à-fait  la  fa ufie  ;  mettez  dans  une 
cafferole  un  peu  d’huile  avec  des  champignons 
&  de  l’échalote  hachée  ;  pafiez  fur  le  feu  ,  met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ,  un  verre  de  vrn 
blanc ,  de  bon  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
cuire  &  réduire  à  courte  fauffe ,  un  jus  de  citron» 
&  fervez  avez  les  éperlans. 

Eperlans  en  filets. 

Enfin  on  peut  les  fervir  en  filets  en  obfervanf 
ce  que  l’on  fait  aux  autres  poifions.  Voyez  l’ar¬ 
ticle  filets  de  poifions  fous  les  mots  Filets  8c 
Toijfon . 

l  es  différentes  façons  d’apprêter  l’éperlan,  ne 
le  rendent  pas  plus  mal-fain  ,  pourvu  que  le>  af« 
/ail'onnemens  foient  bien  ménagés. 
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EPICES.  On  comprend  fous  ce  nom  pîtf- 
fieurs  aromats  qui  nous  viennent  dé  l’Orient;,' 
comme  poivre  ,  girofle  ,  canelle  ,  mufcade  , 
macis  ,  &c.  On  les  emploie  féparémem  ,  ou 
mêlées  enfemble  ;  ori  prend  par  exemple  un 
gros  de  mufcade  ,  ufi  gros  de  macis ,  un  gros 
de  girofle,  une  pîficée  de  coriandre,  une  once 
de  Canelle',  ù  il  peu  de  bafiiic  ,  thin  &  laurier; 
on  s’en  fert  pour  les  pâtés ,  les  Entremets  *îe 
viande  froide,  &  plufieurs  autres  chofes.  L’excès 
des  épices  échauffe  beaucoup.  Voyez  fous  les 
articles  particuliers. 

EPINARS,  SfïnachLi.  L’épinard  a  une  ra¬ 
cine  longue,  blanchâtre,  d’où  naifient  plufieurs 
feuilles  larges  &  découpées  en  pointes  fort  ai¬ 
guës  ,  creuies  en  dedans  vers  la  tige  ;  la  tige  eft 
groffe  &  fuccuiente  ;  elle  croît  à  la  hauteur 
-d’environ  deux  pieds  ,  &  ne  porte  que  des 
feuilles  plus  petites  avec  plufieurs  épies  de 
fleurs  vertes  herbeufes  ,  qui  font  fuivies  de 
grolfes  graines  piquantes. 

On  mange  les  épinars  furtoüt  au  printems  ; 
ils  font  bons  pour  tempérer  la  chaleur  &  l’âcreté 
des  humeurs  ;  ils  font  rafraîchiUans ,  humeétans 
&  diurétiques  ,  &  rendent  le  ventre  libre. 

De  tous  les  légumes ,  dit  Tragus,  les  épinars 
font,  à  mon  avis,  les  plus  fains  &  Es  plus  gra¬ 
cieux;  anffi  n’eft-il  guere  de  maladies  où  l’on 
n’en  puifTe  manger.  Ils  font  bons  dans  les  fievre's, 
&  propres  aux  perfonrres  âgées  qui  font  fu¬ 
settes  à  la  conftipatio'i.  Dans  le  premier  cas, 
parce  qu  ils  appaflent  la  chaleur,  quand  même 
ces  frevres  (croient  d'une  qualité  hectique  ;  & 
pour  !  s  perfonrres  âgées  ,  en  ce  qu’ils  lubrefient 
le  ventre,  ce  qui  vaut  toujours  mieux  que  de 
le  provoquer  perpétuellement  à  l’excrétion  par 
des  cathartique-  &  es  fuppofitoires. 

Les  épinars  tarifent  facilement  des  naufees. 
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à  moins  qu’ils  ne  foient  bien  aflaifonnés.' 

Les  épinars  *  dit  M.  Lemery,  conviennent 
en  tout  tems  aux  jeunes  gens  d’un  tempérament 
chaud  &  bilieux  ;  ils  contiennent  beaucoup 
d’huile  ,  de  phlegme  8c  peu  de  Tel. 

On  doit  les  choifir  cendres  ,  mous  ,  fuccu- 
lens ,  qui  aient  été  bien  cultivés,  &  qui  foiefit 
venus  en  terre  graffe. 

Les  épinars  font  fort  fâins  ,  dit  M.  Andry  * 
pourvu  qu’on  en  ait  fait  rendre  la  première  eau, 
&  qu’ils  (oient  aflaifonnés  avec  ce  qu’ij  faut  de 
fel,  de  beurre  ,  de  noix  mufeade  ;  car  comme 
ils  abondent  en  humidité  fuperfluë  &  qu’ils  ren¬ 
ferment  beaucoup  de  fe!  nitreux  ,  ils  ont  befoin 
de  ces  correétifs ,  (ans  quoi  ils  dévoient  au  lieu 
de  nourrir.Mais  avec  ces  précautions  ils  lâchent 
modérément  1?  ventre,  nourrirent  fuffifammenC. 
Leur  premier  bcüillon  ,  à  qui  voudroit  fe  pur¬ 
ger,  pourroit  preîque  tenir  lieu  de  médecine  ;  ce 
même  bouillon  préparé  avec  un  peu  de  beurre 
bien  frais  &  bu  tout  chaud  ,  eft  un  excellent  re^, 
méde  contre  l’enrouement. 

On  fait  des  tourtes  d’épinars  qui  font  fort 
faines  ;  mais  elles  leferoient  encore  davantage 
£  on  en  retranchoit  les  amandes  ,  que  los'Cui- 
finiers  ont  coutume  d’y  mettre,  &  qui  en  ren¬ 
dant  ces  tourtes  plus  agréables  au  goût  ,  les 
tendent  plus  pefantes  à  l’eftomac. 

Il  faudroit  encore  que  les  épinars  euflent  été 
amortis  dans  du  vin  blanc  avant  que  d’ëtre  ha¬ 
chés  -,  on  leur  ôteroit  beaucoup  de  crudité  par 
cette  préparation. 

li  y  -a  peu  de  tourtes  d’épinars  ou  il  n’entre 
de  l’écorce  de  cirron  ;  mais  cet  allaifonnement 
à  moins  qu’il  ne  foit  bien  ménagé,  ne  fert  qu’à 
rendre  les  épinars  indigi  ftes  ,  l’écorce  de  citron 
étant  par  elle:méme  très-diffiçik  À  digérer ,  & 
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eaufant  dans  l’eftomac  rne  fermentation  excei- 
Eve  qui  ne  tarde  pas  à  fe  déclarer  par  des 
gonflemens  &  des  rapports. 

Manière  d’apprêter  les  Epinart. 

Amortiffez  les  épinars  comme  l’ofeilîe  ,  Si 
après  les  avoir  liachés  menu  ,  paffez-les  à  la 
caflerole  avec  quantité  fuffi.ante  de  bon  beurre 
en  mai  ré  ,  (ou  de  lard  fondu  en  gras  ,  )~fel, 
poivre  &  un  peu  de  purée  ou  fufiîlamment  de 
crème  douce,  ce  qui  les  rend  beaucoup  meil¬ 
leurs  ;  faites  les  bouillir  julqu’à  ce  qu’ils  (oient 
iuffilamment  cui  s  t  &  iervez  chaudement  garnit 
de  croûtons  frirs. 

Autre  maniéré. 

Après  les  avoir  apprêtés  ,  comme  on  vient 

le  dire  ,  ajoutez  à  l’affaifonr.ement  un  peu  de 
fsicre  ,  de  l’écorce  de  citron  &  deux  macarons 
pilés  ;  arrofez-les  de  quelques  gouttes  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ,  &  lcrvez  chaudement» 
l’otage  dy Epinars. 

Mettez  dans  un  pot  des  épinars  bien  lavés 
ajoutez-y  de  l’eau  ,  du  beurre  ,  du  fel ,  un  pe¬ 
tit  bouquet  de  marjolaine ,  du  thin  ,  de  la  menthe 
©u  baume  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clous 
de  girofle  ;  faites  bouillir  le  tout  enlemble  ,  & 
ÎSorfque  le  potage  eff  à  demi  cuit ,  mettez-y  du 
fucre  ce  qu’il  en  faut ,  une  poignée  de  raifins 
fecs ,  des  croûtons  en  quantité  ou  des  croûtes 
de  pain  féchées  au  four  ;  achevez  de  faire  cuire 
le  potage  &  le  dreffez  fur  des  loupes  de  pain. 
Tourte  d'Ephiars. 

Epluchez  bien  vos  épinars ,  6tez*en  les  queues, 
larez-ies  à  plufîeurs  eau::  ,  mettez- les  dans  une 
calferole  avec  de  l’eau  fur  un  fourneau  ;  retirez- 
les  enfuite  &  les  mettez  égoutter.  Quand  ils 
font  froids  ,  preffez-ies  bien ,  pilez-les  bien 
dans  un  mortier  avec  de  l’écorce  de  citron  verd 
sonfit,  du  lucre  ce  gu’ii  en  faut  &  un  morceau 

de 
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<éte  beurre  frais  avec  un  peu  de  Tel.  Quand  le  tout 
eft  bien  pile,  foncez  une  tourtiere  d’une  abaiffe 
de  pâte  feuilletee  ,  etendez  d efTu s  les  épinars  le 
plus  également  que  vous  pourrez;  faites-y  des 
façons  de  bandes  de  feuilletages  &  un  cordon 
autour  ,  &  mettez  cuire.  Quand  la  tourte  efl 
cuite ,  râpez  du  fucre  deflus  &  la  glacez  avec 
la  pelle  rouge ,  drellez-la  dans  un  plat  &  Cctycz- 
chaudement. 

,  .  Rtjfoles  d'Epinars. 

Vos  épinars  bien  épluchés ,  lavez-les  à  plu- 
fleurs  eaux  ,  inettez.-les  dans  une  calferole  avec 
un  verre  d  eau  &  les  faites  boiiilhr  ;  quand  ils 
font  cuits  &  tirés ,  mettez-les  égoutter.  Quand 
ils  font  froids ,  preflez-les  bien  &  les  pilez  dans 
un  mortier  ;  quand  ils  font  piles ,  mettez-y  du 
beurre  frais  ce  qu’il  en  faut ,  de  l’écorce  de  ci- 
won  verd  ,  deux  bifcuits  d’amandes  amères  ,  un 
peu  de  fucre  &  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange, 
le  tout  bien  pilé  cnfemble ,  formez  vos  riflbles. 

Faites  une  abailfe  d  une  pâte  de  feuilletage 
quifoit  bien  mince  ,  coupez-la  en  plufîeurs  pe¬ 
tits  morceaux  ;  mettez  a  un  coin  de  ces  petites 
abaiffes  la  groffeur  d’une  moitié  de  noix  de 
votre  farce  &  les  mouillez  tout  autour;  couvrez- 
îes  du  refte  de  la  pâte ,  &  quand  elles  font  cou¬ 
vertes  ,  parez  tout  autour  les  rifïoles  avec  un 
couteau  -,  faites-les  frire  enfuite  dans  de  la 
friture  maigre  ,  &  quand  elles  font  de  belle  cou¬ 
leur,  mettez-les  egoutter  ,  drefTez-les  propre¬ 
ment  fur  un  plat ,  faupoudrez-les  de  fucre  ,  gla- 
cez-les  avec  la  pelle  rouge  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Crème  d’Epinars. 

Vos  épinars  étant  cuits  ,  preflez-Ies  ,  prenez- 
cn  la  valeur  de  deux  oeufs  avec  un  demi-quar* 
teron  d  amandes  douces  pelées  &  bien  pilées  , 

un  peu  de  citron  verd,  trois  ou  quatre  bifcuits 
Tome  J,  y  . 
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d’amandes  amères  avec  du  fucre  à  proportion  ; 
après  cela  prenez  une  chcpine  de  crème  &  un 
demi  -  fetier  de  lait  &  Ax  jaunes  d’œufs  frais  j 
délayez  bien  le  tout  enfemble  &  le  palfez  à  l’é¬ 
tamine  j  mettez  enduite  votre  plat  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude  &  mettez  votre  crème  dedans  ;  cou- 
vrez-la  d’un  couvercle  de  tourtiere  avec  du  feu 
defius  jufqu’à  ce  quelle  foit  prife  ,  &  fervez 
chaude  ou  froide  ,  comme  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  , 
quelles  font  les  meilleures  façons  d’apprêter  les 
épinars  pour  les  rendre  plus  fàins  ,  ou  pour  en 
corriger  la  mauvaife  qualité. 

ESTRAGON ,  draco.  Cette  plante  poulïe 
un  grand  nombre  de  tiges  rondes,  plaines  de 
branches  &  garnies  de  feüilies  longues  ,  unies  , 
luifantes  ,  allez  femblables  à  celles  de  l'hifope  , 
mais  plus  pointues  par  le  bout.  Elle  contient 
beaucoup  d’huile  exaltée  &  de  fel  eflentiel. 

L’e Aragon  eA  d’un  goût  âcre  ,  aromatique  , 

6  accompagné  d’une  douceur  agréable  ,  parce 
qu’il  contient  beaucoup  départies  huileufes  exal¬ 
tées  &  de  Tels  volatils  ,  &  que  ces  deux  princi¬ 
pes  étant  étroitement  unis  enfemble  ,  les  Tels  pi¬ 
cotent  par  le  plus  fubtil  de  leurs  pointes ,  quoi- 
qu’avec  alfez  de  force  ,  les  fibrilles  nerveufes  de 

‘  la  langue  ,  ce  qui  produit  l’âcreté  ,  &  les  par¬ 
ties  huileufes  glilfant  ,  pour  ainli  dire ,  fur  ces 
fibrilles ,  excitent  en  même  tems  une  impreflion 
de  douceur. 

_  Il  fortifie  le  cœur  &  l’eftomac ,  excite  l’appé¬ 
tit  &  aide  à  la  digeAion  par  fes  principes  vola¬ 
tils  &  exaltes ,  il  provoque  les  Tueurs  &  les  uri¬ 
nes  en  atténuant  les  fucs  vifqueux  &  groiïîers 
&  en  detruifant  les  obAacles  qu’il  rencon¬ 
tre  dans  les  petits  tuyaux  &  qui  empêclboiem  l’é¬ 
coulement  des  liqueurs. 
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L’eftragon  ,1e  meilleur  &  le  plus  falutaire  eft 
celui  qui  a  été  cultivé  dans  les  jardins  &  qui  eft 
venu  en  terre  graffe&  marécageufe  ;  on  fait  en¬ 
trer  les  fommités  dans  les  falades  ,  pourvu  qu’el» 
les  foient  tendres  ,  jeunes  &  d’un  bon  goût. 

11  convient  principalement  en  tems  froid  aux 
vieillards, &  aux  perfonnes  phlegmatiques  &  mé¬ 
lancoliques  :  mais  comme  il  échauffe  beaucoup 
&  qu'il  met  la  maffe  du  fang  dans  une  forte  agi¬ 
tation,  les  perfonnes  d’un  tempérament  chaux 
8c  bilieux  doivent  s’en  abftenirou  en  ufer  mo¬ 
dérément. 

ETOURNEAU,  fturntis.  Oifeau  de  la  grof- 
feur  d’un  merle ,  ordinairement  noir ,  &  marque¬ 
té  de  taches  blanches  &  quelquefois  rouges  ou 
jaunes ,  fa  queue  eft:  courte  &  noire  ,  les  piés 
prefque  de  couleur  de  fafran  ,  8c  fon  bec  refïem- 
ble  à  celui  d’une  pie.  11  fe  nourrit  de  baies  de  fiir- 
reau  ,  de  raifin  ,  d’olives ,  de  millet,  de  panis  , 
d’avoine  ,  8c  de  plufieurs  autres  femences ,  iî  vif 
aufti  de  vers,  de  ciguë  Sc  de  la  chair  des  cada¬ 
vres  ;  il  eft  docile  ,  on  l’apprivoife  aifément  ,  8t. 
on  lui  apprend  à  parler. 

Cet  oifeau  contient  dans  toutes  fes  parties 
beaucoup  de  fel  volatil  &  d’huile. 

On  doit  choifir  l’étourneau  jeune,  gras,  ten-- 
dre  Sc  qui  ait  été  nourri  de  bons  alimens. 

Il  eft  naturellement  d’un  tempérament  fec  , 
ainfî  à  moins  qu’il  ne  foit  bien  jeune  8c  bien  gras 
011  ne  doit  point  s’en  fervir  parmi  les  alimens  , 
parcequ’à  mefure  qu’il  vieillit  ,  fes  parties  les 
plus  balfamiques  Si  les  plus  fpiritueufes  s’échap¬ 
pant  au  dehors  ,  fa  chair  devient  dure  ,  difficile 
à  digérer, &  même  d’une  odeur  forte  &  défagréa- 
ble 

Dans  le  tems  des  vendanges  l’étourneau  eft 
plus  gras, plus  délicat  &  d’un  meilleur  goût  qu’en 
aucun  autre  tems  de  l’année  ,  parce  qu’il  aime 

Yy  ij. 
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beaucou 
ces 

ETURGEON  ,Jlutîo.  Grand  poiffon,  pelant 
ordinairement  cent  livres  ,  quelquefois  plus  ; 
il  a  la  tête  longue  &  quarrée ,  le  mufeau  pointu  , 
avec  deux  poils  de  barbe  de  chaque  côté ,  la 
bouche  (ans  mâchoire  &  fans  dents  le  corps  long 
&  prefqne  rond  ,  le  dos  bleu  ,  relevé  de  groffes 
écailles  ofFeufes  &  forts  dures ,  d’entre  lefquelles 
fortent  des  piquans  ,  le  ventre  plat  &  couvert 
d’une  peau  douce  argentine. 

Ce  poiffon  habite  tantôt  dans  la  mer,  tantôt 
dans  les  rivières  ;  ilengraiffe  ,  d'it-on,  beaucoup 
dans  les  rivières  &  y  deviént  plus  délicieux  que 
s’il  a  voit  toujours  demeuré  dans  la  mer;mais  dit 
M.Andry, celui  qui  Ce  prend  dans  la  mer  eft  beau¬ 
coup  plus  exquis,  pourvu  qu’on  le  prenne  loin 
des  bords  ,  fans  quoi  il  faut  avouer  qu’il  a  un 
goût  fauvage  qui  le  rend  fort  inférieur  à  celui 
qui  a  paffé  dans  les  rivières. 

L’cturgeon  contient  en  toutes  fes  parties- beau¬ 
coup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Sa  chair  eft  d’un  goût  excellent,  elle  nourrit 
beaucoup  ,  &  fi  fort  que  quelques  médecins  pré¬ 
tendent  que  l’éturgeon  eft  ,  à  cet  égard  parmi 
lés  poiffons ,  ce  qu’eft  le  cochon  parmi  les  qua¬ 
drupèdes  ,  parcequ'ii  contient  des  lues  épais  & 
grofliers  qui  s’étant  une  fois  attachés  aux  par¬ 
ties  folides ,  ne  s’en  (épatent  enfuite  que  très- 
difficilement^ 

Ces  mêmes  lues  rendent  cette  chair  difficile  à 
digérer  &  propre  à  produire  d’autre  mauvais  effets. 
C’eft  pourquoi  Ton  ufage  eft  préjudiciable  atix-per- 
Tonnes  foibles  &  délicates  ,  aux  malades  &  aux 
convalefcens/Ies  sens  de  lettres  fur-tout  doivent 
éviter  cette  nourriture. 

On  n’en  permet  l’ufâge  qu’aux  jeunes  gens 
forts ,  robuftes ,  qui  ont  un  bon  eftomae  &.  qui 
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font  accoutumés  à  faire  beaucoup  d’exercice. 

La  chair  de  l’éturgeon  lâche  le  ventre  ,  par¬ 
ce  qu’étant  fort  gralfe  ,  elle  relâche  &  débilite* 
les  fibres  de  l’eftomac  &  des  inteftins. 

L’éturgeon  eft  fort  rare*  en  France  ,  on  le  fale 
dans  les  lieux  où  il  fe  trouve  en  abondance 
on  le  tranfporte  en  ditvérens  endroits.  On  pré¬ 
tend  que  le  ventre  eft  la  partie  de  ce  poiffon  la 
plus  délicate  ,  le  mâle  eft  meilleur  que  la  femel¬ 
le  ,  mais  quand  celle-ci  eft  pleine  ,  on  la  pré¬ 
féré  ,  non-feuiemsnt  pour  fes  œufs,  mais  pouf 
la  bonté  de  fa  chair. 

Maniérés  d’apprêter  Véturgcon. 

On  mange  ce  poiflon  rôti  fur  le  gril ,  ou  ac¬ 
commodé  au  court-bouillon;  il  eft  moins  gras 
&  moins  vifqueux  accommodé  de  cette  derniera 
façon  ,  &  par  conféquent  beaucoup  plus  fain  , 
car  la  graille  eft  fort  pefante  fur  l’eftomac. 

L’éturgeon  au  lieu  d’aréte  a  un  cartillage 
tendre  &  allez  gros  qui  s’étend  depuis  la  tête  juf- 
qu’â  la  queue.  On  leve  ce  cartilage ,  &  on  le  fait 
fécher  au  foleil  pour  le  manger  ,  C’eft  un  fort 
bon  mets. 

Les  œufs  de  l’éturgeon  ne  font  point  à  mépri- 
fer  ;  on  les  faupeudre  de  fel  ,  puis  on  les 
expofe  au  foleil  ,  où  on  les  laifle  quelques 
jours  ,  en  les  remuant  plufieurs  fois  &  on 
en  fait  le  Cavial ,  qui  eft  une  efpece  de  mets  qui 
fe  prépare  comine  les  Bout  arques.  (  œufs  de  poif- 
fons  falés  &  qu’on  a  confits  avec  de  l’huile  &  du. 
vinaigre  ;  on  les  enferme  dans  des  banques  &. 
on  les  envoie  ainlî  en  divers  lieux  éloignés  de 
la  mer  ). 

Eturgeon  grillé  en  gras. 

Coupez-le  partranches  que  vous  mettez  cui¬ 
re  dans  du  vin  blanc  ,  lard  fondu  ,  fel  &  posvre  v 
une  feuille  de  laurier  &  un  peu  de  lait  ;  faites 

Y  y  üj 
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cuire  doucement,  &  quand  il  efl  cuit  ,  paner 
vos  tranches  &  les  grillez  &  les  fervez  avec 
une  faufle  de  même  maniera  qu’aux  queues  de 
mouton  à  la  faime  Menehoad. 

,On  les  fert  aulïi  à  fec  fur  une  ferviette  blan¬ 
che. 

Eturgeon  en  fricandeaux  en  gras. 

Piquez  de  menu  lard  vos  tranches  d'éturgeon  ; 
fatinez-les  un  peu  &  leur  faites  prendre  couleur 
dans  du  lard  fondu  ou  dans  dufain-doux.  Quand 
elles  font  colorées  ,  mettez-les  dans  une  caiïe- 
role  avec  bon  jus  de  bœuf  &  de  ânes  herbes 
quelques  tranches  de  citron  ,  des  trufes,  des 
champignons  ,  des  ris  de  veau,  &  un  bon  cou¬ 
lis  ;  quand  elles  font  cuites,  ôtez-la  graille ,  & 
fervez  avec  un  filet  de  verjus  pour  Entrée  ou  pour 
Hors  d'œuvre,  comme  à  la  lainte  Menehould^ 
Eturgeon  en  maigre,  au  court-boüillon. 

Faites-le  cuire  au  court-boüillon  ,  comme  le 
brochet.  (Voyez  Brochet  au  court  boiüllon  ,  au 
mot  brochet . )  Quand  il  efl  cuit,  lervez-le  fec 
fur  une  ferviette  blanche. 

Eturgeon  en  haricot  aux  navets. 

Coupez  l’éturgeon  par  tranches;  quand  il  eft 
cuit  à  l’eau  &  au  fel ,  paffez-le  au  roux  ;  quand 
il  e  11  égoutté,  jettez-  le  dans  un  coulis.,  Si  y  met¬ 
tez  vos  navets  blanchis  &  aiïaifonnnés, 

Eturgeon  en  ragoût . 

Ou  bien  vos  tranches  d’éturgeon  étant  cui¬ 
tes  ,  paffez-les  en  ragoût  avec  champignons  , 
trufes  ,  morilles ,  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  & 
fervez,  garnies  d’autres  morceaux  d’éturgeon 
marines  frits. 

Eturgeon  a  la  broche. 

.  Prônez  un  gros  morceau  d’éturgeon  que  vous 
piques  d’anchois  &  d’anguilles  ;  mettez-le  à  la 
broche;  pendant  quil  cuit  ,  arrofez-le  d’une 
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marinade  faite  avec  moitié  bouillon  de  poiiTon 
&  moitié,  vinaigre ,  tranches  d’oignons  &  de 
citron,  poivre,  lèl  &  un  bon  gros  morceau  de 
beurre  ;  quand  il  efl  cuir,  fervez-le  pour  Entrée 
avec  le  refie  de  la  marinade  que  vous  liez  d'un 
bon  coulis  de  poifîon  ou  d’écre villes*  avec  deux 
anchois  dedans,  &  un  peu  de  câpres  que  vous 
mettez  par-de(lous. 

Eturgecn  aux  fines  herbes. 

Coupez  des  tranches  d’éturgeon  de  l’épaifi- 
iêur  d’un  doigt;  mettez-les  dans  une  cafierole 
avec  du  lard  fondu  ,  du  poivre  &  du  fel  ,  des  fi¬ 
nes  herbes  ,  du  per/H  &  de  la  ciboule  hachée  ‘r 
&  lailfez  prendre  goût  pendant  une  heure  ou 
deux  ^  en'uite  remuez-le  bien  dans  une  caffero- 
le  &  lepannez  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  fai¬ 
tes- le  griller -St  le  fervez  fec  fur  une  ferviette  , 
ou  bien  avec  une  fanfie  hachée  piquante  ,  ou 
bien  une  rémoulade.  (  Voyez  au  mot  faujfe.  ) 
Autre  façon. 

Prenez  une  tranche  de  jambon  que  vous  met¬ 
tez  dans  unecafierole  avec  fel,  poivre  ,  cibou¬ 
les,  champignons,  une  goliffe  d’ail  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin  ,  un  demi  verre  d’huile,  une  boureiile 
de  vin  de  champagne,  deux  verres  d’eau  ou  de 
bouillon  ;  faites- le  cuire  ,  quand  il  eft  cuit  dé- 
graiflez  la  faufle  mertez-y  une  cuillerée  de  cou¬ 
lis  ,  &  fervez. 

On  peut  accommoder  de  cette  façon,  lottes , 
brochets  ,  truites  ;  fi  c’efi  en  maigre  ,  fervez- 
vous  de  bouillon  &  de  coulis  maigre  ;  fi  c’efi  en 
gras  ,  vous  mettrez  une  tranche  de  jambon  , 
bouillon  &  coulis  gras. 

Eturgeon  aux  croûtons. 

Coupez-le  par  petites  tranches  ;  mettez-îes 
dans  une  calferole  avec  beurre  ,  perfil  ,  cibou¬ 
les,  échalotes  hachées,  fel  ,  gros  poivre.  Quand 
ils  font  cuits  d’un  côté ,  recournez-les  de  l’autre 
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quand  ils  font  cuits,  ôtez  les  ;  mettez  dans  îa 
cafferole  un  morceau  de  beurre  manié  de  fari¬ 
ne  ,  un  verre  de  vin  rouge  ,  faites  bouillir  un 
inftant ,  mettez-y  une  pincée  de  câpres  hachées; 
faites  chauffer  fans  bouillir,  &  fervez  garnis  de 
croûtons  pâlies  au  beurre. 

Eturgeon  glacés. 

Piquez  d’un  côté  une  belle  tranche  d’étur¬ 
geon  avec  du  petit  lard  ;  mettez- la  enfuite  dans 
une  cafferole  avec  une  demi-bouteille  de  vin 
blanc  ,  un  bouquet  de  periii  ,  ciboules,  fhin  , 
laurier  ,  bafflic  ,  trois  clous  de  girofle  ,  une  gouf- 
fe  d’ail,  fel,  poivre,  deux  tranches  de  citron, 
un  peu  de  bouillon  ,  &  le  faites  cuire  dans  cette 
braife  ;  quand  il  eft  cuit  mettez-le  fur  un  plat. 

Ayez  dans  une  cafferole  une  glace  faite  avec 
tranches  de  veau  &  de  jambon  coupées  en  dés  , 
&  mouillées  de  bon  bouillon. Quand  le  veau  efî 
cuit ,  paffez  la  fauffe  au  tamis  &  la  faites  rédui¬ 
re  ;  quand  elle  eft  prefque  en  caramel  ;  mettez 
dedans  la  tranche  d’éturgeon  ,  faites- la  glacer 
comme  un  fricandeau,  &  la  dreffez  enfuite  dans 
un  plat  ;  mettez  un  peu  de  coulis  &  une  cuille¬ 
rée  de  réJuéiion  dans  la  cafferole  ;  détachez  tout 
ce  qui  refte  au  fond;  paffez  cette  fauffe  au  ta¬ 
mis  ;  preffez  y  un  jus  dé  citron  &  fervez  deffous 
l’éturgeon. 

Tâté  d’éturgeon. 

Prenez  deux  tranches  d’éturgeon  de  l’épaifi- 
ièur  de  trois  doigts, &  les  piquez  d’anchois;dref- 
fez  un  pâté  de  pâte  fine;  garniffez  en  le  fond  de 
beurre  frais  ,  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes, fines 
épices  ;  mettez  deilus  vos  tranches  d’éturgeon 
avec  memes  affaifionnemens  deilus  que  deffous  ; 
couvrez-le  de  beurre  frais  &  enfuite  de  fon  abaifi- 
fie  &  faites  cuire  au  four.  Quand  le  pâté  efl;  cnit 
dégraiffez  -le  j  mettez  -  y  un  coulis  d’écreviffes 
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^ui  foit  un  peu  piquant,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée.  • 

L’on  fait  de  la  même  maniéré  les  pâtés  de 
faumon  &  de  thon  frais. 


Potage  d'une  hure  A'éturgcon, 

La  hure  d’éturgeorï  bien  nettoyée  ,  mettez-Ia: 
dans  une  marmite  ;  moüi!lez-la  d’un  boüillorr 
de  poiflon  ;  affailbnnez  d’un  bouquet  de  fines 
herbes  &  d’une  tranche  de  citron  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon,  où  a  cuit  l’éturgeon  &  de 
bouillon  de  poilTon  ,  autant  de  l’un  que  del’au-. 
tre  ;  drelfez-la  hure  d’éturgeon  fur  le  potage 
&  ga rniffez  le  potage  d’un  cordon  de  ragoût  de 
laitances  que  vous  ferez  ainfi: 

Faites  blanchir  vos  laitances  dans  de  l’eau  ; 
pafîez-les  enfuite  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  beurre  ,  des  petits  champignons,  trufes 
coupées  par  tranches  ,  &  mouflerons;  mouliez- 
les  d’un  peu  de  boüillon  de  poifion  ;  mettez-un 
bouquet  de  fines  herbes  &  les  laitances  de  carpe  , 
&  les  lailïèz  mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  ra¬ 
goût  eft  cuit ,  dégraiffez-le  ;  liez  le  d’un  coulis 
blanc  ou  d’un  coulis  d’écreviifes  un  peu  ample¬ 
ment  ,  afin  de  pouvoir  moiiiller  le  potage  ;  ti- 
rez-les  laitances  du  ragoût ,  garniflez-en  le  pota¬ 
ge  ;  jettez-le  ragoût  &  le  coulis  par-defius  &  fer¬ 
vez  chaudement. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  qu’el¬ 
les  font  les  différentes  façons  d’apprêter  l’étur¬ 
geon  pour  le  rendre  plus  lain. 

ETUVE’E  ,  pulmentum.  Ragoût  de  poiffon 
qui  fe  fait  dans  un  chaudron  avec  beurre  ,  fel  , 
poivre  ,  laurier  ,  oignons  piqués  de  clous  de  gi¬ 
rofle,  &  un  peu  d’eau  pour  ôter  l’âcreté  du  vin. 
Voyez  au  mot  Carpe  ,  carpe  à  l’ctuvée ,  com¬ 
ment  cela  fe  fait. 

En  général  les  poilfons.  accommodés  à  Téta- 
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vée,  s'ils  font  «Tune  bonne  qualité,  il  ne  font 

point  mai  fàins  L’excès  feul  des  épices  &  des 
afiaifonnemons  poturoit  être  préjudiciable  à  la 
fànté. 

ETUVE  ,  hypocaujlrum.  Parmi  les  Confifeurs, 
s’entend  d’un  petit  endroit  bien  fermé,  &  gar¬ 
ni  en  dedans  par  étages  ,  de  tablettes  de  fil  d’ar- 
ehal  fur  lefqu-’elles  on  range  des.  ardoifes ,  des 
feuilles  de  fer  blanc  ,  des  planches  ,  &  les  tamis 
fur  lefquels  on  met  to-utes  les  confitures  qu’on 
■veut  faire  fécher. 

Pour  faire  que  tout  ce  qu’on  met  dans  cet  en. 
droit  féche  bien  ,  on  met  à  bas  une  poêle  ou 
un  réchaud  de  charbon  allumé  ,  &  même  deux 
fi  l’on  à  beaucoup  de  fruits  à  fécher  ,  &  fi  l’on 
preffe. 

On  ferme  enfuite  l’étuve  ,  ou  l’on  retourne 
voir  fi  les  confitures  font  affez.  féches  d’un  côté 
po  ur  les  retourner  de  l’autre. 


Fin  du  premier  Volume*. 


A  P  P  R  O  B  A  T  1  O  -N. 

}Ai  lû  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Chance¬ 
lier  ,  un  Manufcrit  intitulé  Dictionnaire  des 
Ait  mens  ,  avec  la^manière  de  les  apprêter ,  dont 
l’impreflion  peut  être  permife  &  utile  au  pu¬ 
blic.  A  Paris  ce  io.  Avril  1749.  Sitrné  y 

SIMON. 


PRIVILEGE  DU  ROI . 

LOUIS,  par  la  grâce  de  Dieu  ,  Roi  de  France  & 
de  Navarre  r  A  nos  amés  &  féaux  Confeillcrs  ,  les 
Gens  tenans  nos  Cours  de  Parlement  ,  Maîtres  des’  Re¬ 
quêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel,  Grand  Confeil  Pré¬ 
vôt  de  Paris,  Baillifs  ,  Sénéchaux,  leurs  Lieutenans  Ci¬ 
vils  ,  &  aures  nos  Jufticiers  qu’il  appartiendra  ,  Salut- 
Notreamé  MARC  BORDE LET, Libraire  à  Paris,  Nous 
a  fait  expofer  qu’il  dfueroit  faire  imprimer  &  donner  au 
Public, un  Ouvrage  qui  a  pour  titre: Dictionnaire  des  Ali- 
mens  ,  leur  s  qualités , leurs  effets ,  &c.  s’il  Nous  plaifoit 
lui  accorder  nos  Lettres  de  privilège  pour  ce  néce/làires. 
Aces  Cause  s, voulant  favorablement  traiter  l’Expo- 
lant,  Nous  lui  avons  permis  &  permettons  par  ces  Pré- 
fentes  de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage  en  un  ou  plu- 
feurs  Volumes,  Sc  autant  de  fois  que  bon  lui  femfclera  , 
&  de  le  vendre  ,  faire  vendre  &.  débiter  par  tout  notre 
Royaume  pendant  le  tems  de  neuf  années  confécutives  , 
a  compter  du  jour  de  la  date  defditcs  Piéfentes.  Fa ifons 
dé- en. es  a  tous  Libraires^  Imprimeurs  8c  autres  perfon— 
nés  de  quelque  qualité  8c  condition  qu’elles  foient ,  d'en 
introduire  d’impreflion  étrangère  dans  aucun  lieu  de 
notre  obéiïïance  ,  comme  aulü  d'imprimer  ou  faire  im¬ 
primer  ,  vendre,  faire  vendre  ,  débiter  ni  contrefaire  ledit 
Ouvrage, ni  d’en  faire  aucun  extrait  fous  quelque  prétexte 
que  ce  l'oit  d’augmentation  ,  correction  ,  changement  ou 
a  tûtes ,  faits  la  permillion  exprelTe  ,  &  par  écrit  dudit 
Expofant ,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ,  à  peine 
de  confilcation  des  Exemplaires  contrefaits  ,  de  crois 
iniHe  livres  d’amende  contre  chacun  des  contrevenant 


ont  un  tiers  à  Nous  ,  un  tiers  à  l’ Hôtel-Dieu  de  Paris 
&  l’autre  tiers  audit  Expofant  ,  ou  à  celui  qui  aura  droit 
jde  lui  ,  &  de  tous  dépens  ,  dommages  &  intérêts  ;  à 
la  charge  que  ces  Prélentes  feront  enrégiftrées  tout  au 
long  lur.i'e  Rigiftre  de  la  Communauté  des  Libraires 
&  Imprimeurs  de  Paris  ,  dans  trois  mois  de  la  date 
d’icelles  ;  que  l’impretTion  dudit  Ouvrage  fera  faite 
clans  notre  Royaume  &  non  ailleurs  ,  en  bon  papier  & 
beaux  caractères  ,  conformément  à  la  feuille  imprimée 
attachée  pour  modèle  fous  le  contre-fcel  defd.  Préfentes, 
qye  Plmpétrant  fe  conformera  en  tout  aux  Réglemens 
de  la  Librairie ,  &  notamment  à  celui  du  dix  Avril  1727. 
&  qu’avant  de  l’expofer  en  vente  ,  le  Manufcrit  qui 
aura  fervi  de  copie  à  l’imprefiton  dudit  Ouvrage  , 
fera  remis  dans  le  même  état  où  l’Approbation  y  aura 
été  donnée  es  mains  de  notre  très-cher  &  féal  Cheva¬ 
lier.  le  Sieur  Dagueiïcau  ,  Chancelier  de  France  ,  Com¬ 
mandeur  de  nos  Ordres  ;  &  qu’il  en  fera  enfuitc  remis 
deux  exemplaires  dans  notre  Bibliothèque  publique  « 
un  dans  celle  de  notre  Château  du  Louvre  ,  &  un 
dans  celle  de  notre  très-cher  &  féal  Chevalier  le  Sieur  Da- 
guelfeau  Chancelier  de  France  ,  le  tout  à  peine  de  nullité 
îles  Préfentes.  Du  contenu  desquelles  vous  mandons  &  en¬ 
joignons  défaire  jouir  ledit  Expofant  &  fc-s  ayans  cau- 
i'e ,  pleinement  &  paifiblement  ,  fans  fouffrir  qu’il  leur 
foie  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Voulons  que 
la  Copie  defdites  Préfentes  qui  fera  imprimée  tout  au 
long  au  commencement  ou  à  la  fin  dudit  Ouvrage  fort 
tenue  pour  dtaement  fignifiée  ,  &  qu’aux  copies  collation¬ 
nées  par  l’un  de  nos  amés,  féaux  Confeillets  &  Secrétaires, 
foi  foit  ajoutée  comme  à  l’Original  :  Commandons  au 
premier  notre  Huiiïier  ou  Sergent  ,  fur  ce  requis  de  faire 
pour  l’exécution  d’icelles  tous  Aftes  requis  &  néceffaires 
fans  demander  autre  permiflïon  &  nonoblhnt  clameur  dé 
Haro  ,  Charte  Normande  ,  &  Lettres  à  ce  contraires  : 
Car  tel  eft  notre  plaifir.  Donné  à  Paris,  le  troifiémè 
joue  du  mois  de  Mai  ,  l’an  de  grâce  mil  fept  cent 
quarante-neuf,  &  de  notre  Rcgne  le  trente-quatrième. 
Par  le  Roi  en  fon  Confsil, 

S  A  I  N  S  O  N. 


KfS’Pri  Jnr  le  Regiflre  T/,  de  la  Chambre  Royale  des  Jmpvl- 
menu  c?l, braves  de  Paris,  N«.  ai.  foL  1 3.  ccvfJnL 
taens  aux  anciens  Rcglemens  confirmés  par  celui  dit  2.8  Fcv 
t/ij.  «  P uns  la.  lAvril  1749.  CAVELIER  ,  Syndic. 
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